


Syemird-teipmifie Bibliothek. Band 260. 
- Zweite Auflage. 


Die Konſervierung 


bon 


Tranbenmoft und Fruchtſuf ten 


ſowie die 
Herſtellung alfoholfteier Geträuke. 


Von 
Antonio dal Pinz. 


Zweite Auflage, neu bearbeitet 


bon 


3 8. Merz, 


Denolog und Herausgeber des »Jahrbuches der Oenologie«. 


Mit 69 Abbildungen. 


Wien und Leipzig. 
A. Hartleben’s Derlag 


* ET Br ——7 J BE 














Seder Band einzeln zu haben. 


. Maier, Die Ausbrüce, Sekte Au = 


. Rüdinger, Die Bierbrauere 
. Freitag, Zündwarenfabrikat. 
. Berl, Die Beleuchtungsftofie. 


sonauau m mE 


. Berich, Efiigfabrifation. 5. Aufl. 
Eſchenbacher, Fe n 


Husnik, Lichtdrud. 4. Aufl. 
- Haußner, Die Fabrikation der Kon— 


+ Lehmann, Fabrikation d.Surro 


. Pi, Die Altalien. 2. Aufl. 
. Diiller, Bronzewarenfabrit. 2 e 8.3 
k Ba Hanbb. d. Bleichkunft. 
. Lan, — 
Zwick, Die Ziegelfabrikat. 2. Aufl. 
> Berich, Fabrifation der Minerals 


. Sapaun-Karlowa, Medizin. Spe= 


. Hocldt, Wolle und Seidendruderei 


R. Barfleben’s Chemiſch⸗ techniſche Biblivfhek. 


Gebunden pro Band 90 A = 80 Pf. Zufchlag für den Einband. 


X 




































Südweine. 5. Aufl. 


. Eibherr-Schönberg, Spiritus- ı en 


BVreßhefefabritation. 4. Aufl. + 3.30 
Gaber, Die Lilörfabrif. 9. Aufl. 65. ⸗ 


Askinſon, Parfümeriefabrik. 6. A. 5.— 


4.40 
6.60 
2.70 
2.20 
3.30 
3.3 

4.4 


MWiltner, Die Seifenfabrit. 8. 2. 
8 


Andres, Die Fabrik. der Lacke. 6a 


‚30 
riwerferei. 3. A. 4.40 
Raufer, Meerſchaum- u. Bernfteinz 
warenfabrifation “ . 2.20 


Askinſon, Die ätherifchen Öte. 3.4. 3.30 
. Krüger, Die Photo 
Dawidowsth, Die 2 


raphie. 2. Aufl. 8.— 
eim= und Gela⸗ 


tinefabrifation. 4. Aufl. 3.30 


Rehwald, Die Startefabrit. 4. Aufl. 3.30 
+ Zehner, Die Tintenfabrif. 6. Aufl. 3.30 
+ Brunner, Schmiermittel. 7. Aufl. 2.40 
. Wiener, Die Lohgerberei. 2. Aufl. 8.— 
. Wiener, Die Weißgerberei. 2. Aufl. 5.50 
» Socldt-Zänker, Chemijche Bearbei- 


tung der Schafwolle. 2.Aufl.. . 5.50 


. 4.40 


ferven und Kanditen. 4. .5.— 


at⸗ 


Aufl. 
kaffees und des Tafeljenfes. 8. 


tohle. 2. Aufl. . 3.80 


Piaz, Die Verwertung der Wein: 
+ 2.70 


rückſtände. 3. Aufl. 


‚30 
50 
Kunitbutter. 4. Aufl. _ 
20 
und Ladfarben. 2. Aufl. 


ick, Die künſtl. Düngeniittel. 3.4. 


.d. 
. 5.51 
2. 
9. 
— 
3. 
rüger, Die Zinkogravure. 4. Aufl. 3. 
6. 


40 
60 
30 

0 


zialitäten. 4. Aufl. 


Nomen, Kolorie der Baumwolle 4.40 


. Weiß, Die Galvanoplaftik. 5. Aufl. 5.50 
. Biaz, Die Weinbereitung. 5. Aufl. 4.40 | 
. Theniug, Technifche Verarbeitung 


des Steinfohlenteers. 2. Aufl. . 2.70 


.Berſch, Fabrik.d. Erdfarben. 8. x 4.40 
. Hedenaft, Desinfeftiongmittel und 


:Upparate. 2. Aufl. 


= 4.40 
. Hußnif, Die Seliographie. 3. Aufl. 5.— 
Berſch, Die Fabr.d.Anilinfarbitoffe 
Capaun-Karlowa, 


Chemiſch⸗ tech⸗ 
niſche Spezialitäten. 5. Aufl. . . 2.70 


7.20 


R.v. Regner, Fabrik.d. Rübenzuckers 3.30 
Wouwermaus, Farbenlehre 2. A. 2.40 


- und Gießen. 7 
















Uhlenhuth, u zum Formen 
lu 

v. agner, Die Bereitung der 

Ammeine, 2. Aufl. ..5.50 


paun⸗Korlowa, 
ar, Die Bhotofer 


7.20 | 


uff. 230 | 8. 
. Lehner, Sitte und Klebemittel.8.4U. 2.— 
3 — Fabrikation d. Knochen⸗ 





2.50 
4.50 


| 3.— 


5.— 
1.80 
8.30 


7.60 
3.25 


1 8— 


5.— 
4.— 
5— 


2.50 


Bd. 


57. 
58. 


110. 
111. 


. Hoffer, Kautſch. u, 
. Boclst, Kunſt⸗ u. Feinwät. 4. —J 2. ⸗ 
Artus, Grundzüge d. Chem. 2. A. 6.60 


. Boed, Die Marmorierkunſt. 2. 
. Ehlinger, Fabr.d.Wahstudh.2.X. 
. Böchmann, Das Celluloid. 3. Aufl. 
. Fürftenau, Das Ultramarin . 

. Burgmann, Betrol.n. Erdw. 2.2. 
. Schlojier, Löten u.Schweißen.4.N. 
. Miller, Die Gasbeleuchtung. . 2.20 
. Pick, Unterf. der gebräuchl. Stoffe 
. Hartmann, Das Verzinnen. 6. A. 
. Spfora und Schiller, Chemie der + 


. Keim, Die Mineralmalerei E 
. Saldau, Schofoladefabrit. 2. Aufl. 
. Zünemann, Brifette-Ind. 2. Aufl. 
. Japing, Daritell. d. Eiſens. 2. Aufl. 
. Wiener, Die Lederfärberei. 2. Aufl. 
. Thalmanı, Die Fetten. 
. Luhmann-Meig, Die mouſſierend. 


. Wagner, Gold, Silb. u.Ebeiit.2.0. 
. Horatius, Fabrik. d Ather. 3. Aufl. 
. Undsß, Dietechniich. Vollendungs⸗ 


Ruprecht, Die Fabrikation von Al- 


. Keim, Feucht. d. Wohngeb.2. Aufl. 
. Miller, Die Verzierung d. Gläfer 


+ Sünemann, Fabrikation d. Aauns 
. Seemann, Die Tapete. „ 
. Hermann, Die Glas-, Vorzelian⸗ 


Berſch, Konſervierungsmittel. 2. A. 
.Urbanitzky, Elektr. Beleucht. 2. A. 
. Wilfert, Preßhefe. 3. Aufl. » 

. Zaping, Der praftijche Eifen- und 


. Wipplinger, Die Keramik. 2. Auft. 
. Koppe, Das Glyzerin. 2. Aufl. 

. Toifel, Handb. d. Chemigr. 2. a. 3. 
. Lehner, Die Jmitationen. 3. Aufl. 8.60 


. Luhmann, Dachpappe. 
. Heinze, Anleitung zur chen. Unter⸗ 


. Krüger, Handbuch d. Photographie 
. 4,40 


K 


Nitter, Wafler und Ei . . . 440 
Zwick, Hydrauliſcher Kalt u. Port⸗ 
landzement. 3. Aufl... 


. Miller, Die Glagäkerei. * Auf. ge 
= Böcnann, D.erplojiv.Stoffe.2.4. 5.50 
. Roller, "Die Verwertung von Ab— 


fanftoffen. 2. Aufl. . 4.40 


. Guttap. 3. X. 8.60 


Randau, Fabrif. d. Emaille. 4.4. 3.80 


. Gerner, "Die®lasfabrifation. 2.4. 5.— 
. Thenius, Das Holz und feine De— 


ftillationsprodufte. 2. Aufl. .5— 


U. 2.— 


Nübenjaftreinigung . 


Dle.3. U. 
Getränfe. 4. Aufl. 


arbeiten ber ‚Holzindustrie. 5. Aufl, 


bumin und Gierkonferven. 2. Aufl. 


durch den Sandſtrahl. 2. Aufl. 


So 09 


und Gmailmalerei. 3. Aufl. 


Bann‘ PER sa 


SOo9Oos 


2. 
8. 
5. 
b. 
8. 
8. 
8. 
8. 
3. 
2. 
2. 
2. 
2. 
2. 
4. 
6. 
2. 
4. 
.2. 
Eiſenwarenkenner. =, 
5. 
.2. 


883318 
o 
zoo senpn wann pen 


Re 215 


. And68, Die Fabrik. d. Kopal⸗, Ter: 

pentinölsn. Spiritusiade. 3. Aufl. 6.— 
. Saping, Kupfer u. Meſſing. 2.Auff. 3.30 
Reis, Ber. d. Brennereifunjthefe 1.60 
. Berjch, Verwertung des Holzes auf 

hemijchem Wege. 8. Aufl. . — 
2. Aufl. 3.60 


ſuchung landwirtich. Stoffe . . 3.60 
. Schuberth, Lichtpausverf. 2. Aufl. 1.60 


. Richter, Zinf, Zinn u.Blei.2.Aufl. 8.60 


Friedberg, Verwertung d. Knochen 
auf hemiichen Wege. 2. Aufl. 
Dehme, Antimonpräparate 


. 4.40 
2.20 


der Neuzeit. 2. Aufl. 


r Saping, Draht und Drahtiwaren ' 7. 20 


ite.) 


a ses ‚serzae,s 
DE m muw — gemmapg mm 


— Die bier angegebenen Breife verftehen fich für geheftete Exemplare. = 


M. 
4. - 


4.50 
1.80 
5.— 


- 


181158888 


a8 3 Beil III ı888 


1:38 
So 


11281 


5333| 


EN LORD, 
wu: 
no. 





—— SE 


— Illu. 


Die Konſervierung 
Traubenmoſt und Fruchtſüften 


ſowie die 
Herſtellung alkoholfreier Getränke. 


Von 
Antonio dal Piaz. B. 


Zweite Auflage, neu bearbeitet 


von 


38. Merz, 


Denolog und Herausgeber des »Jahrbuches der Denologier. 


Mit 69 Abbildungen. 





Wien und Leipzig. 
U. Hartleben’s Verlag. 
1918. 
(Alle Mechte vorbehalten.) 








ud von Friedrich Jasper in Wien. 














2 


— 


1088 


Vorwort zur eriten Auflage. 


Obwohl die Konjervierung von Traubenmojt und Frucht» 
jäften in der einen oder anderen Form jchon von jeher ge— 
bräuchlich war, indem das Bedürfnis jich überall bemerkbar 
machte, die erfrichenden Fruchtjäfte jolange als möglich un- 
verändert für den jpäteren Gebrauch aufzubewahren, jo hatte 
doch bis in neuefter Zeit die Konfervierung von Moft und 
Fruchtſäften feinen größeren Umfang und nur eine lofale 
Bedeutung erlangt. 

Es wurden auch meiftens jehr empirische Konjerpierungs- 
methoden, und dazu noch jehr jchablonenhaft, in Anwendung 
gebracht, indem man fich begnügte, nur für den häuslichen 
Bedarf oder höchjtens für einen. fleineren Konjumentenfreis 
Traubenmojt und Fruchtjäfte zu fonjervieren. Erſt in neuefter 
Zeit, al3 man der zwecentjprechenden Sonjervierung von 
verjchiedenen Nahrungs- und Genußmitteln eine vermehrte 
Aufmerkjamfeit widmete, wurden auch die hiebei gemachten 
Erfahrungen bei der Konfervierung von Fruchtjäften in An— 
wendung gebracht und jo ein rationeller Großbetrieb ermög- 
licht. Dennoch würde die Konfervierung von Moft und 
Sruchtjäften für lange Zeit noch innerhalb enger Grenzen 
geblieben jein, wenn fich nicht, bei der gegenwärtigen, ſich 
immer mehr augbreitenden antialfoholifchen Bewegung das 
Bedürfnis für alkoholfreie Getränfe in vermehrtem Maß 
fühlbar machen würde. 

Der konſervierte Moſt und die Fruchtjäfte find nun 
nicht nur an und für fich jchon jehr angenehme und be- 
liebte Erfrifchungsgetränfe, jondern auch vorzüglich geeignet 


IV Vorwort. 


zur Herftellung von alfoholfreien Getränfen, welche der durch 
die antialfoholifche Zeititrömung bedingten ftärferen Nach— 
frage nach jolchen Getränfen am bejten entjprechen. Die Kon- 
jervierung von Traubenmoft für jolchen direkten Konſum ver- 
dient jedoch auch von Seite der Weinproduzenten eine be= 
fondere Beachtung, denn wenn auch infolge der zunehmenden 


Temperenzbewegung bis jegt in den Weinländern noch fein 


bemerfbarer Rückgang des Weinkonſums fonftatiert werden 
fann, jo bietet doch eine in größerem Umfang Eingang fin- 
dende Erzeugung von fonferviertem Moſt eine nicht gering 
zu jchäßende Gelegenheit, dem Weinbau einen vermehrten 
Abſatz für feine Produkte zu fichern, und zwar in jolchen 
— welche für den Weinkonſum ſonſt nicht in Betracht 
ämen. 

Bisher mangelte es an einem Fachwerk, welches ſich aus— 
ſchließlich und eingehend mit dem Thema der Moſt- und 
Fruchtfaftfonfervierung, auf Grundlage der neueſten praf- 
tiichen Erfahrungen und wifjenschaftlichen Forſchungen, be- 
faßt und war der Praftifer, welcher Nat und Belehrung auf 
diefem Gebiet juchte, nur auf vereinzelte Vorjchriften und 
kurze Mitteilungen angewiejen, welche zerftreut in verjchie- 
denen venologijchen Werfen und Büchern über Obftverwertung 
enthalten find. Ich bin daher überzeugt, daß vorliegendes 
Buch, welches als erſtes Spezialwerf fich ausschließlich mit 
der Konfervierung von Traubenmoft und Fruchtläften, ſowie 
den altoholfreien Getränken befaßt, den Interefjenten jehr 
willkommen fein wird, um jo mehr, als es, jo wie alle meine 
fonstigen Fachwerke, auf praftiichen Erfahrungen und ſorg— 
fältigen Studien bajiert. 


Antonio Dal Pinz. 
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Vorwort zur zweiten Auflage. 


Die weite Verbreitung, welche die Konjervierung von 
Traubenmoft und Fruchtjäften in den legten Jahren im Klein- 
betrieb, ganz bejonder® aber im fabrifsmäßigen Betrieb ge- 
funden hat, brachte allmählich auch eine weitere Ausgejtaltung 
der Konfervierungsmethoden und eine technijche Vervoll— 
fommmung der hiezu erforderlichen Einrichtungen mit fich. 
Diefer Umstand, fowie die rege Nachfrage nach einem mo— 
dernen, auf der Höhe der Zeit ftehenden Fachwerk veran— 
laßten die Verlagsfirma, mich mit der Neubearbeitung des 
von dem verftorbenen Autor Antonio dal Piaz heraus- 
gegebenen Werkes zu betrauen. 

Die großartigen technifchen Fortichritte, und die ma— 
ichinelfen Vervolllommnungen auf dem Gebiet der Moſtkon— 
jervierung erforderten eine eingehende Umarbeitung des alten 
Werkes und wurden dementjprechend auch nur moderne, der- 
„zeit gebräuchliche und erhältliche Apparate und Majchinen 
zur Beiprechung und Illuſtration herangezogen. 

Möge auch dieje zweite, vervollftändigte Auflage jene 
Berbreitung finden, welche der erften Ausgabe dieſes Wertes 
bejchieden war! 


3. 8. Merz. 
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Die Konjervierung von Tranbenmot. = 
Einleitung. 
Die natürlichjte, einfachite und durch Jahrhunderte hin— : 


durch geübte Methode der Konjervierung des Traubenjaftes k 
war das Vergärenlafjen desjelben. Hiedurch wurde der Zucker 
in Alkohol umgewandelt, gewiſſe, die Haltbarkeit beeinträchti— * 
gende Stoffe ausgeſchieden und das auf dieſe Weiſe erhaltene 
Getränk bis zu einer gewiſſen Grenze und unter gewiſſen 
Bedingungen haltbar gemacht. Das reſultierende Produkt war 
jedoch nicht mehr von dem Charakter, Geſchmack und der Zu— 
jammenjegung des frifchen Traubenjaftes, jondern es war 
durch die Gärung zu einem beranfchenden, alkoholiſchen Ge- 
tränf, dem „Wein“ geworden. 
Das Verlangen, den fühen, unvergorenen Traubenjaft 
nicht nur während der kurzen Zeit der Weinleje genießen zu 
können einerjeit3 jowie die in der legten Zeit immer mehr 
um fich greifende Abftinenzbewegung anderjeit3 gaben den 
Anstoß, den friichen, zuckerhaltigen Traubenjaft oder Trauben- 
moft einer Behandlung zuzuführen, welche das Vergären ver- 
- hindern und die natürliche Zufammenjegung des Saftes er- 
halten jollte. 
Anfänglich waren die Methoden zur Haltbarmachung 
des Traubenmoftes nur jehr primitiv und den Anforderungen * 
nicht entſprechend. Die letzten Jahre aber brachten große NS 
Neuerungen und hervorragende Fortichritte auf dieſem Gebiete — 
Merz. Die Konſervierung des Traubenmoſtes. 2. Aufl. 1 — 
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2 Einleitung. 


und iſt heute die Konſervierung von Traubenmoft und anderen 
Sruchtjäften jowie die Herftellung alfoholfreier Getränfe über- 
haupt zu einer blühenden und noch weiter aufjtrebenden 
Großinduſtrie geworden. 

Int folgenden joll nun nach furzer Vorausichietung der 
notwendigjten theoretiichen Fundamentalfenntnifje die Kon- 
jervierung des ITraubenmoftes, der verjchiedenen Fruchtjäfte 
jowie die Herjtellung einiger anderer gangbarer alfoholfreier. 
Getränfe im Klein» und Großbetrieb eingehend erörtert werden. 


Die Trauben und die Traubenreife. 


Bon der Reife der Trauben, von ihrem Gehalt an 
Zuder hängt die Qualität des Traubenmojtes ab. Von ein- 
ichneidender Bedeutung für die Güte der Trauben ift nun - 
aber die Reife, beziehungsweije das Reifeftadium, in welchem 
fich die Traube zur Zeit der Leje befindet. Wenn wir hier 
von Reife im allgemeinen fprechen, jo ift darunter die 
gejamte Entwicklungszeit der Traube von Beginn des Wachs— 
tums bis zum Stadium der Vollreife zu verjtehen. Zur ge- 
naueren Bezeichnung der einzelnen Entwiclungsperioden, in 
welchen ſich die Traube, beziehungsweile die Traubenbeere 
jeweil3 befindet, unterjcheidet man drei Neifeftadien, nämlich 
das Stadium des Wachjens, das Stadium der Neife im 
engeren Sinne und das Stadium der LÜberreife. 

Zu Beginn des erjten Stadiums hat die Traubenbeere 
noch die Größe eines Schrotforns und ift grün und hart. 
In diefer Entwiclungsperiode findet nur ein jtarfes Bellen- 
wachstum, und zwar vornehmlich in den Hülfenteilen ftatt 
und werden . die aufgenommenen Nährjtoffe faſt nur zur 
Bildung von Zellſtoff und Fruchtfleifch verwendet. In diejer 
Entwiclungsperiode zeichnet fich die Beere durch Neichtum 
an Säure und Mangel an Zuder aus. 

Das eigentliche Neifen der Trauben beginnt, jobald die 
Beeren ihre normale Größe faft erreicht haben, das Wachs- 
tum aljo beinahe aufgehört Hat und erjt in dieſem Neife- 
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ſtadium tritt ein wejentlicher Wandel in den phyfiologiich- 
chemiſchen Vorgängen in der Beere ein. Während im erften 
Stadium der Neife die freie Weinjäure bedeutend im Über- 


gewicht ift, tritt fie jpäter gegen den Gehalt an Äpfelſäure 


wejentlich zurüc, fo daß furz vor dem Weichwerden der 
Beeren die Apfelfäure in größerer Menge vorhanden iſt 
Mit dem weiteren Fortjchreiten des Neifeprozefjes nimmt der 
Gehalt an Apfelfäure jedoch wieder ab, während fich die ge- 
vingeren noch vorhandenen Mengen Weinfäure mit dem 
Kalium, das den Beeren von den umgebenden Blättern zu- 
geführt wird, zu weinjaurem Kalium (Weinftein) verbinden, 
welches im Zelljaft in Löſung bleibt. Auf dieſe Weife ver- 
tingert ſich allmählich der Säuregehalt der Beeren, während 
gleichzeitig ſchon eine ftärfere Einwanderung des Zuckers in 
die Beere einjegt. Auf die Bildung von Zucker ift in erfter 
Linie der Sonnenjchein von Einfluß, und zwar ift es vor- 
erjt nicht die Sonnenwärme, fondern das intenfive Licht, 
welches die Stärke- und Zuckerbildung in den Blättern ev- 
möglicht. Das gejunde Blatt bildet unter der Einwirkung 
der lichten Sonnenftrahlen veichlich Stärke, und zwar um jo 
mehr, je ſtärker es belichtet wird. Die Stärke verwandelt ſich 
zufolge hochkomplizierter chemiſcher Prozeſſe noch im Blatt in 
Zucker und diefer erit kann zufolge feiner Löslichkeit mit den 
Saftſtrom der Pflanze den Traubenbeeren zumandern. Daraus 
erhellt die Bedeutung der in der Höhe der Trauben befind- 
lichen Blätter und es wäre töricht, zur Zeit der Trauben- 
entwicklung die in der Nähe derfelben ftehenden Blätter zu 
entfernen, etwa aus dem Grunde, um die Sonnenftrahlen 
auch zu den Trauben gelangen zu laſſen; ein Beicheinenlafjen 
der Trauben wäre in dieſem Neifeftadium gänzlich zwecklos, 
da die Belichtung der Trauben feine derart durchgreifenden 
phyliologisch-chemifchen Prozeſſe bewirken fann und eine bloße 
Erwärmung durch die Sonnenstrahlen die Trauben weder 
füßer, noch jäureärmer, noch weicher machen kann, wenn nicht 
eine entiprechende Stoffzufuhr von den Blättern her erfolgen 
würde. Je mehr Blätter der Weinſtock beſitzt, um jo mehr 
Zucker kann er produzieren und um fo günftiger ift dies für 
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die Traubenreife. Die Zucerbildung fchreitet während der 
eigentlichen Neife immer mehr vorwärts und die Trauben 
werden fichtlich veifer. Je nach den mehr oder weniger gün— 
ftigen Witterungsperhältnifjen wird der Zuckergehalt mehr 
oder weniger rajch zunehmen, die Traubenbeeren beginnen 
fich zu verfärben und weicher zu werden. Solange die Blätter 
der Nebe Stärfe und Zucker bilden, folange noch Kalium 
und Zucer in die Beeren einwandern, jo lange ift die Traube 
noch im Neifen begriffen. 

Hört ſchließlich die Stoffzufuhr zur Traube auf, be- 
ginnen die Kämme und Beerenftielhen einzutrodinen, dann 
it die Vollreife erlangt, und dies wäre der ideale Zeit— 
punft der Leſe. 

Wird die Traube noch weiter am Stocke belafjen, jo 
tritt fie in das Stadium der Überreife. Während der Über- 
reife beginnen die Blätter zu welfen, die Beeren fangen an 
einzujchrumpfen und einzutrocinen, jo daß jchlieglich die jo- 
genannten Trocenbeeren oder Rofinen, beziehungsweije Zibeben 
entftehen. Diejes Stadium wird jedoch nur in jenen Gegenden 
abgewartet, in denen die Bereitung von Ausbruchweinen üblic) 
ift, 3. B. in Spanien, Griechenland, Ungarn (Ruſt, Tofay) ujw. 

Troß des fcheinbaren Aufhöreng der Lebensvorgänge in 
der Nebe ift während des legten Reifeſtadiums doch noch 
nicht alles Leben erlojchen und in der Beere finden noch ein- 
ſchneidende, teils phyfifaliiche, teils chemische Veränderungen 
ftatt. Schon infolge des Eintrocnens der Beeren wird der 
Zellfaft immer fonzentrierter und der Gehalt an Zucker, Säure 
und anderen feiten Stoffen in der Beere nimmt dadurch 
relativ zu. Die Apfelfäure, deren Gehalt in der Negel fchon 
während des zweiten NReifeftadiums eine wejentliche Abnahme 
erfährt, fchwindet mehr und mehr und auch geringe Mengen 
Buder werden noch entweder veratmet oder chemijch umge- 
wandelt. Ein Umstand, dem für. die Verwendung überreifer 
Trauben eine befondere Bedeutung zukommt, ift das nahezu 
vollftändige Verjchwinden des Gerbjtoffes und der Chloro- 
phyliderivate aus den Beerenhülfen, weshalb man den Mojt 
überreifer Trauben länger auf den Hülfen liegen Lafjen fann, 
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ohne eine unerwünſchte Herbheit, die auf den Gerbſtoffgehalt, 
und eine unanſehnliche braune Farbe, die auf die Oxydations— 
produfte der Chlorophyllderivate zurüczuführen ift, befürchten 
zu müſſen. 

Was nun die Umftände, welche den Neifeprozeß beein- 
fluffen, anbelangt, jo find diefe äußerſt mannigfach. Es iſt 
wohlbefannt, daß in erjter Linie die Witterung zur Zeit der 
einzelnen Reifeftadien von ausjchlaggebender Bedeutung ift. 
Ein warmer, nicht zu niederichlagsarmer Sommer und ein 
trockener Herbſt find der Neife am zuträglichjten. Zuviel 
Niederichläge und wenig Sonnenfchein begünstigen das Auf- 
treten der Peronofpora, während zu große Trocenheit den 
Saftftrom verringert, die Blätter ſchließlich verdorren macht 
und die Neife naturgemäß in Frage ftellt. 

Bon Einfluß auf die Neife ift ferner die Traubenforte 
jelbft und werden diesbezüglich frühreifende, normalreifende 
und jpätreifende Sorten unterjchieden. Von geringerer Be- 
deutung für die Neife find ferner die örtliche Lage, die Boden- 
und Düngungsverhältniffe, die Erziehungsart und ſchließlich 
die Krankheiten des Weinftods. Speziell die Peronojpora 
(Plasmopara viticola), welche bei ftarfem Auftreten die Blätter 
vernichtet, kann die Vollveife der Trauben ernftlich gefährden. 
Mit dem Abfterben der Blätter ift-jede weitere Ernährung der 
Traube und Zufuhr von Zuder und Kalium zu derjelben 
unterbunden und mithin auch ein Reifen ausgejchlofjen. 


Die Gewinnung des Traubenmoſtes. 


Unter »Traubenmojt« verjteht man befanntlich den aus 
den Weintrauben frisch abgepreßten Saft, wie er beim Zer- 
quetichen und Ausprejien der Trauben abflieft. Der Moft 
enthält jomit alle löslichen Bejtandteile der Traubenbeeren, 


wobei er jedoch, je nach der Art der Gewinnung, noch-andere 


Beimengungen enthält, welche teil3 aus zufälligen und an 
den Trauben haftenden Verunreinigungen, zum Teil aus 
feften Bejtandteilen der Traubenbeeren, wie Teilchen der 
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Hülfen oder Schalen, Markzellen, Kerne uſw. bejtehen. Iſt 
ſchon bei der Gewinnung von Moft, welcher zur Wein- 
bereitung beſtimmt ift, möglichjt darauf zu jehen, daß alle 
fremden Verunreinigungen vermieden werden, jo ift dies in 
doppelter Hinficht bei jenem Mofte unerläßlich, der unver- 
goren fonferviert werden fol. Aus diefem Grunde müfjen 
für ſolchen Moft, welcher zur Konfervierung bejtimmt ift, nur 
gejunde, fehlerfreie und reine Trauben verwendet werden und 
find daher zur Erzielung eines möglichjt reinen Moftes alle 
faulen, franfen, jchimmeligen und durch Erde verunreinigten 
Trauben jorgfältig auszufcheiden. 

Um den Traubenjaft oder Moſt möglichjt vollftändig 
aus den Trauben zu gewinnen, müſſen diejelben, d. h. die 
Beeren, zerqueticht und dieſe zerquetichten Traubenbeeren, die 
»Maifche«, ausgepreßt werden. Urfprünglich wurde das Zer— 
quetichen der Trauben in den verjchiedenen Weinbauländern 
in verjchiedener Weife ausgeführt. Die urfprünglichite Methode 
ift wohl jene des Austretens, was entweder mit bloßen 
Füßen ausgeführt wird oder aber mittel3 eigener »Tret- 
jtiefele, welche gewöhnlich aus Holz angefertigt oder mit 
Holzſohlen verjehen jind. Dieſes Verfahren ijt zwar das 
primitivfte, jedoch. infofern nicht unzweckmäßig, weil, be- 
jonders beim Austreten mit bloßen Füßen, ein Zerreißen und 
Ausprejen der Hüljen und Känme, welche den Moft herb 
machen, Hintangehalten wird. Diejes Austreten ist jedoch nur 
mehr in wenigen Gegenden zu finden. In anderen Gegenden 
werden die Trauben in einem eigenen Moftelichaff mittels 
hölzerner Stößel zerftoßen oder »gemoftelt«, welches Ber- 
fahren zwar reinlicher, aber in techniſcher Hinficht auch noch 
ziemlich unvollfommen ift. Das zu dieſer Methode des Zer— 
quetjchens dienende Moftelichaff ijt ein jchmaler und zirka 
1 m hoher Bottich aus ſtarken Dauben, in welchen die Trauben 
in Kleinen Partien eingejchüttet und mit zwei unten feulen- 
fürmigen Holzjtößeln zeritoßen und zerrieben werden. Da bei 


dieſem Mofteln die meiften Beeren, jobald im Moſtelſchaff 


etwas flüſſige Maiſche vorhanden ift, der Wirkung der 
Stößeln ausweichen, jo bleibt dann in jolcher gemojftelter 
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Maifche immer ein beträchtlicher Teil der Traubenbeeren 


“ ganz unzerquetjcht; dies vermindert einerjeitS Die Moſtaus— 


beute beim Preſſen und erjchwert anderjeitS die Arbeit des 
Preſſens jelbjt. Um auch bei diefem Mofteln ein vollfon- 
meneres Maiſchen der Trauben zu ermöglichen, ift es an— 
gezeigt, die Dauben des Moftelichaffes nahe dem Boden 
mehrfach zu durchlochen, damit der jeweils gebildete Moft 
abfliegen fann und immer nur wenig flüſſige Maifche im 
Bottich bleibt, in welcher dann die Traubenbeeren nicht jo 
leicht den Stößeln ausweichen fünnen. Das auf dieſe Art mit 
ducchbohrten Dauben verjehene Moftelichaff wird auf zwei 
ftarfen Pfoten über einen Maifchbottich gejtellt, in welchen 
der Moſt abfliegen fann. 

Am vollfommenften und rationelliten wird das Zer— 
quetjchen der Trauben mittel3 gut Fonftruierter Trauben- 
miühlen oder Traubenquetjchen vorgenommen, was gegen- 
wärtig auch in faft allen Weingegenden üblich ift, wo man 
bei der Mojtgewinnung ein rationelles Arbeiten anjtrebt. 


Es ſind Derzeit bereits zahlreiche Syiteme von Trauben- 


mühlen in Gebrauch. Bei Auswahl der Traubenmühle ift 
darauf zu jehen, daß Ddiejelbe derart fonftruiert jei, daß ſie 
nicht nur feinen bejonders großen Kraftaufwand erfordert, 
fondern auch je nach der Beerengröße der Trauben reguliert 
werden fann, damit zwar alle Trauben zerdrüct werden, 
ohne jedoch die Kerne und Kämme zu zerquetichen; es wäre 
dies deshalb für die Qualität des Moftes ungünftig, weil 
hiedurch Gerbftoff in den Mof: gelangen würde, welcher den— 
jelben Herb und vauhfchmecend machen würde. Das Regu— 
lieren der Traubenmühle auf die Beerengröße gejchieht durch 
geeignetes Verſtellen einer der beiden Walzen. 

Bei diefen Traubenmühlen werden die aufgejchütteten 
Trauben zwifchen fannelierten oder gerillten Walzen zer— 
queticht und find diefe Walzen entweder aus Holz oder aber 
von Gußeiſen, Stein oder Aluminium. Bei den Trauben- 
mühlen mit Holzwalzen ift es jedoch erforderlich, diejelben 
mittel3 heißen Paraffins gut zu imprägnieren, um ein Ber- 
quellen oder Werfen des Holzes hintanzuhalten. 
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Bon den einfacheren Traubenmühlen, welche ſich für 
Eleinece Produftionsverhältniffe jehr gut eigen, find bejonders 
die öſterreichiſche oder fteirifche und die rheiniſche Trauben- 
mühle am meiften verbreitet. 

Die fogenannte Öfterreichische oder fteirifche Trauben- 
mühle, welche in Abb. 1 erjichtlich ift, Hat ungefähr 75 em 
fange Walzen, welche gewöhnlich aus Gußeiſen mit einen 
Durchmeffer von ungefähr 12 em hergeftellt find. Sie ift mit 
einem leicht abnehmbaren Schubfarrenrad verjehen, welches 







































































Dfterreihifche oder fteiriiche Traubenmühle. 


einen leichten Transport ſelbſt durch eine einzelne Perjon 


ermöglicht. Anderjeits kann ſie mittelS der Tragfjtangen von 
zwei Perjonen leicht getragen werden. 

Der über den Walzen befindliche Holzfaften oder Auf- 
fchütt-Trichter, in welchen die zu vermahlenden Trauben ge- 
ichüttet werden, fann behufs Reinigung der Mühle, bezichungs- 
weile Walzen herabgenonmen werden. Mittels des mit einer 
Kurbel verjehenen Schwungrades werden die Walzen in der 
Weile in Bewegung gejeßt, daß durch die in der Abbildung 
erfichtlichen Zahnräder die Bewegung der einen Walze auf 
die andere übertragen wird, wodurch fich die beiden Walzen 
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in entgegengejegter Nichtung bewegen, und zwar mit ver- 
ſchiedener Schnelligkeit, weil die beiden Zahnräder ungleich 
groß find. Hiedurch wird nicht nur eine quetjchende, jondern 
auch eine mahlende Wirkung des Walzenpaares bedingt. 
Die rheinifche Traubenmühle, Abb. 2, Hat eine ver- 
beſſerte Konftruftion; die Walzen find etwas kürzer und ift 
darüber eine mit Zähnen oder Stiften verjehene Mitnehmer- 
welle angebracht, welche den Zweck hat, die Trauben den 


Walzen gleichmäßig zuzuführen. Dieſe Mitnehmerwelle ijt bei 


Abb. 2. 





Rheiniſche Traubenmühle. 


der Konſtruktion der rheiniſchen Traubenmühlen notwendig, 
damit ſich in den aufgeſchütteten Trauben über den verhältnis— 
mäßig furzen Walzen fein Hohlraum bildet, jondern Die 
Trauben den Walzen gleihmäßig und ununterbrochen zuge— 


fuhrt werden. Wo feine bedeutenden Traubenmengen in furzer 


Zeit zu verarbeiten find, genügen dieje vorhin beiprochenen 
Traubenmühlenſyſteme vollfommen allen Anforderungen. Wo 
e3 fich jedoch um die Verarbeitung großer Quantitäten von 
Trauben handelt, wie z.B. auf den großen Weingütern jüd- 
Yicher Weinbaugegenden oder Etablifjements, welche zum 
Zwecke der Moftlonzentrierung große Mengen von gefauften 
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Trauben in fürzefter Zeit zu verarbeiten haben, müfjen auch. 


bei der Moftgewinnung alle Fortjchritte der Mafchinentechnit 
in Anwendung gebracht werden, wenn man rationell und mit 
möglichjter Arbeits- und Zeiterfparnis arbeiten will. In 
jolchen Fällen kommen Traubenquetſch- und Abbeervorrich- 
a in Anwendung, welche für SKraftbetrieb eingerich- 
tet jind.- 

Wenn auch aus der Maijche die Traubenfänme entfernt 
werden fünnen, jo ift es doch bejonders im Kleinbetrieb und 
'wenn man mit einfachen Traubenmühlen arbeitet, zwed- 
mäßiger, die Trauben vor dem Zerquetichen oder Mofteln 

von den Kämmen zu be- 

bb. 3. freien. Eine Trennung der 
Traubenfämme von den 

Beeren ift in allen Fällen 

angezeigt, bejonders aber 

dann, wenn Die erjteren 

noch. grün und nicht ver- 

holzt jind, weil die Trauben- 

kämme Gerbftoff enthalten, 

welcher dem Moſt einen 

. rauhen, herben Gejchmact 

| verleiht, namentlich dann, 

Mafche eines Nebelgitters, Wenn Die Maijche dor dem 

Ausprefjen etwas länger ge— 
jtanden ift. Das Rebeln, Abbeeren oder Entrappen 
der Trauben fann man auf mancherlei Weife und auch mit 
verjchiedenen Geräten ausführen. Vielfach find auch. Abbeer- 


und Entlämmvorrichtungen gleich Direft mit den Trauben- 


mühlen und Traubenquetichen in Verbindung gebracht. 

Die einfachite Vorrichtung zum Abbeeren oder Rebeln 
der Trauben, wie auch zum Abkämmen der Maijche find die 
jogenannten Rebelgitter und Nebelnete. Das Nebelgitter, 
welches rund oder vierecfig fein kann, ift aus verzinntem 
Eijendraht geflochten und find die Mafchen, Abb. 3, jo groß, 
daß gerade die Traubenbeeren, nicht aber die Kämme durch- 
fallen können. Bei der Verwendung zum Abbeeren wird das 
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Nebelgitter über einen Bottich. gelegt, wie dies aus Abb. 4 
erfichtlich ift. Die Trauben werden partienweife auf das 
Gitter gejchüttet und mit Holzkrücken durchgearbeitet, wobei 
die Beeren durch die Majchen des Gitters in den Bottich 
fallen und die Traubenkämme auf dem Nebelgitter zurüc- 
bleiben und dann entfernt werden. Auf diefe Weiſe kann 
man auc die Maifche, wenn die Trauben ſamt den Kämmen 
gemoftelt oder zerqueticht wurden, entfänmen, indem man 
die Traubenmaijche auf das Nebelgitter ſchüttet und mit den 


Abb. 4. 
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a a a 
Bottich mit Nebelgitter. 


Holzkrücken durcharbeitet, jo daß die Kämme zurückbleiben. 


Die abgefonderten Kämme, an welchen noch die weniger 


reifen Beeren, jowie etwas Moft haften bleibt, jammelt man 
in einem Schaff oder Bottich zufammen, um ſie dann zulegt 
für ſich auszuprefien. Der jo aus den abgebeerten Kämmen 
ausgepreßte geringe, ſaure Moft wird in ein kleines Faß 
feparat gefüllt und gibt dann, nachdem er vergoren iſt, einen 
minderen Wein, der aber noch immer al3 Haustrunf Ver— 
wendung finden kann. Statt der Nebelgitter aus verzinntem 


- Draht Fann man auch Rebelnege verwenden, die man ſich 


aus gut gedrehtem Hanfipagat herjtellen fann und die man 
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über einen Holzrahmen oder Neifen ſpannt. Diefe Rebelnetze 
find ſehr dauerhaft, fünnen leicht ausgebeſſert werden und 
gewähren den Vorteil, daß fie bei Benügung immer ftraff 
gejpannt bfeiben, weil fich der Hanffpagat, wenn er naß wird, 
zujammenzieht. - 

Abb. 5. 
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Brüggemannſche Zentrifugal:Traubenabbeer- und Quetſchmaſchine. 





Wenn auch die vorhin beſprochenen Vorrichtungen zum 
Zerquetſchen oder Maiſchen der Trauben ſowie zum Rebeln 
und Entkämmen ziemlich leiſtungsfähig ſind, ſo daß man 
damit bei geringem Arbeitsaufwand ſchon beträchtliche Trauben- 
mengen raſch verarbeiten fann, jo find fir den Großbetrieb, 
wie ſchon erwähnt, noch Leiftungsfähigere Mafchinen erforder- 
lich, bei welchen das Entkämmen und Zerquetichen gleichzeitig 
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ausgeführt wird. Eine derartige zweckmäßige Maſchine, welche 
auch für kleinere Betriebe verwendbar iſt, iſt die Zentri— 
fugal-Traubenabbeer- und Quetſchmaſchine nach dem 
Syſtem Brüggemann, von welcher in Abb. 5 eine Durch— 
ſchnittszeichnung zu ſehen iſt. 

Die Brüggemannſche Maſchine zählt zwar noch zu den 
älteren Syſtemen, iſt aber zufolge ihrer zweckmäßigen Kon— 
ſtruktion heute noch vielfach in Gebrauch und beſonders in 
den ſüdlichen Gegenden ſehr verbreitet. Das Geſtelle dieſer 
Maſchine iſt aus Eiſen konſtruiert, während alle jene Teile, 
welche mit dem Traubenmoſt in Berührung kommen, aus 
reinem Kupfer hergeſtellt ſind. Die Trauben werden in den 
oberhalb der Maſchine befindlichen Kaſten geſchüttet, von wo 
aus dieſelben durch eine Öffnung in das Innere gelangen, 
von einem rotierenden Schaufelrad erfaßt und gegen ein ge= 
welltes Kupferblech gejchleudert werden. Hiedurch werden die 
Beeren zerqueticht und fallen dann in den untergeftellten 
Bottich, während die Kämme durch eine Offnung auf eine 
Ninne außerhalb des Maiſchbottichs ausgeworfen werden. 
Durch) ein zwecmäßiges Zufammenarbeiten mehrerer Zahn- 
räder wird jowohl eine rajche Notation des Schaufelrades 
als auch die Bewegung des gewellten Kupferroftes bewirkt, 
jo daß die Beeren von den Kämmen vollftändig getrennt und 
gleichzeitig zerqueticht werden; die Hülfen der Beeren werden 
zerriffen, die Kerne jedoch nieht verlegt. Die Leiftungsfähig- 
feit dieſer Majchine beträgt bei Handbetrieb bis zu 1500 kg 
pro Stunde, doch wird. diejelbe gegenwärtig auch für Göpel— 
oder Kraflantrieb hergeſtellt und beträgt bei dieſen Maſchinen 
die Stundenleiſtung zirka 3000 bis 7000 kg. 

Eine bejonders in den füdlicheren Weinbaugebieten jehr 
verbreitete Majchine, die gleichfall® für Hand- und Sraft- 
antrieb bergeftellt wird, ijt die Abbeer- und Quetſch— 
majchine von Sarolla, Abb. 6, welche im wejentlichen 
aus einem rotierenden Siebzylinder und einer in entgegen- 
gejeßter Nichtung fich drehenden Schaufelwelle befteht, welch 
legtere die Trauben gegen den Siebzylinder jchleudert und 


auf dieje Weije quetjcht und abbeert. Um ein Berfprigen des 
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Moftes zu verhindern, ift die Majchine durch einen oben auf- 
Happbaren Schußmantel verjchlojjen. Die Kämme werden 
auch bei diejer Majchine jelbjttätig ausgeworfen. 

Eine moderne Type einer für die größten Anforderungen 
hergejtellten Abbeermajchine ift in Abb. 7 zu jehen; es ift 
dies die Seigjche Zentrifugal-Abbeer- und Quetic- 
maschine »Triumphe«. Dieje ift in ihrer Konftruftion ähn- 


Abb. 6. 






































Traubenabbeer- und Quetſchmaſchine von Garolla. 


lich der von Garolla fonftruierten Majchine, ift für Kraft 
antrieb eingerichtet und mit Aluminium-Quetſchwalzen ver- 
jehen. Die Trauben gelangen durch einen Einfalltrichter in 
einen dDurchlöcherten Zylinder, in welchem — ähnlich wie bei der 
vorher bejchriebenen Majchine — durch ein jchnell rotierendes 
Schlägerjyften eine vollfommene und jaubere Abbeerung jtatt- 
findet. Die Känme fommen, von der Maifche getrennt, am 
anderen Ende der Majchine heraus, während die Maijche in 








Die Gewinnung des Traubenmoftes. 15 


ein unterhalb der Mafchine angeordnetes Sammelgefäß fällt. 
Die Seitzſche Maſchine eignet fich jelbft für die größten Be- 
triebe und gewährleiftet ein tadellojes Arbeiten. Die Leiftungs- 
fähigfeit dieſer Mafchine, welche in vier Größen hergeftellt 
wird, beträgt bei einem Sraftbedarf von 4 HP (Eleinjtes 
Modell) zirka 5000 kg pro Stunde, bei einem Kraftbedarf 


‚von 8 HP (größte Type) rund 10.000 kg pro Stunde, d. i. 


Abb. 7. 





Seitzſche Zentrifugal-Abbeer: und Ouetſchmaſchine »Trinmphe. 


8 bis 10 Waggons pro Tag. Diefe Majchine ift demnach) 
die leiftungsfähigfte aller derzeit beftehenden derartigen Ma- 
— und ſteht dieſelbe in jeder Hinſicht auf der Höhe 
der Zeit. 

Eine von den vorhin beſchriebenen Maſchinen etwas ab- 
weichende Konftruftion zeigt Die Seitzſche Zentrifugal-Ab- 
beermafchine »Lilipute, welche zwar auch für Hand- und 


Kraftbetrieb eingerichtet, jedoch rücjichtlich ihrer Leiftung nur 








16 Die Gewinnung. des Traubenmoites. 


für kleinere und mittlere Betriebe beſtimmt iſt (jiehe Abb. 8). 
Bei dieſer Mafchine liegt die rotierende Trommel horizontal, 
die Abbeerung erfolgt auf ähnliche Weiſe wie bei den anderen 
Majchinen und wird durch die kräftige Zentrifugalwirkung 
leicht und gründlich verrichtet. Dieje Mafchine wiegt nur zirfa 
40 kg, ift aljo leicht tragbar und bejonders für die Ver— 
wendung im Weingarten geeignet. Die Seitzſche Abbeer- 
maschine »Liliput« zeichnet ſich durch Billigfeit, geringes Ge— 
wicht, leichten Gang, einfache und jolide Bauart ſowie dur) 
eine velativ — Leiſtung (zirka 1500 kg pro Stunde) aus; 


Abb 8. 





Seitjhe Zentrifugal-Abbeermaſchine »Liliput«. 


ſie verdient daher ſpeziell unter den Weinbauern und kleineren 
Weinproduzenten eine weitere Verbreitung und iſt entſchieden 
der Brüggemannſchen Maſchine vorzuziehen. 


Es gibt natürlich noch einige andere, im Weſen jedoch 
nicht ſehr verſchiedene Maſchinen. 


Die weitere Gewinnung des Moſtes beſteht nun in dem 
Auspreſſen der Traubenmaiſche. Hiebei kommen, je nachdem, 
um welche Mengen es ſich handelt, größere oder kleinere, 
mehr oder weniger leiſtungsfähige Preſſen zur Verwendung. 


Die Gewinnung des Tranbenmoftes. I 


Abgejehen von den alten Baum- oder Steinprejien, 
welche zwar in manchen Gegenden. noch von der weinbau- 
treibenden Bevölkerung benügt werden, für die Moftgewinnung 
im großen aber unzulänglich find, gelangten in neuefter 
Zeit zahlreiche Preſſenſyſteme zur Einführung, bei welchen 
alle neueren Erfahrungen und Errungenjchaften der Majchinen- 
technik verwertet wurden, um den größtmöglichiten Druck bei 
geringem SKraftaufwand zu erzielen. Bon der Kraftleiftung, 
d. h. der Druckfraft der Preſſe, ift die Moftausbeute wejent- 
lich, abhängig, weshalb der Konftruftion ebenjo wie der Aus- 
wahl der Preſſe ein bejonderes Augenmerk gewidmet werden 
muß. Durch eine zwecmäßige Konftruftion der Preſſe wird 
die Arbeit wejentlich erleichtert und bejchleunigt. Gerade bei 
der Moftgewinnung für die Zwecke der Moftkonjervierung 
ift aber ein raſches Abpreſſen der Maijche bejonders wichtig, 
um die Arbeit unbedingt vor Eintritt der Gärung zu voll- 
enden und jedes längere Verbleiben der Trefter auf der 
Preſſe zu vermeiden. Für die vollftändigfte Ausbeutung des 
Moſtes aus der Maijche iſt aber nicht allein die Kon- 
ftruftion der Preſſe maßgebend, jondern es ift hiezu weiters 
notwendig, daß die Traubenbeeren entiprechend gemaiſcht 
werden, d. h. daß ſie vollftändig zerqueticht und auch die 
den Saft enthaltenden Zellen des Fruchffleiſches zerriffen 
werden. Kommen nämlich in der Maijche noch. einzelne ganze, 
alſo unzerquetjchte Beeren vor, jo ift es nicht möglich, ſelbſt 
bei Anwendung des größtmöglichiten Druces, dieſe Beeren 
volljtändig auszuprefjen. Es bleibt dann jelbjt in dem noch 
jo jtarf ausgepreßten Treftern immer eine größere Menge 
von Moft enthalten, als wenn alle Beeren vollitändig zer- 
queticht worden wären. Es liegt außerhalb des Rahmens 
diejes Werkes, die Konftruftion der verjchtedenen älteren und 
neueren Prejjenjyiteme eingehender zu behandeln und muß 
ic) mich daher darauf beichränfen, die wichtigiten und für 
den gegenftändlichen Zweck brauchbarften Prejien kurz zu 
erörtern. 

Wo e3 fich nur um das Abprefjen Kleiner Mengen von 
Traubenmaijche handelt, etwa um Moſt nur für den eigenen 

Merz. Die Konjervierung des Traubenmoftes. 2. Aufl. 9 
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Hausbedarf zu fonjervieren, ijt eine kleine Handprejje, 
ſiehe Abb. 9, vollkommen hinreichend und werden ſolche Preſſen 
in verjchiedenen Größen mit einem Faljungsraum des Preß— 
forbes von zirka 6 big 151 hergeftellt. 
Hat man größere Mengen von Trauben zu verarbeiten, 

jo wird e3 vorteilhafter jein, wenn man etwas größere Brefjen 
verwendet, wie 3. B. die in Abb. 10 erfichtliche Spindel- 
preife von Ph. Mayfarth & Co. Dieſe Preſſe hat einen 
zweiteiligen Preßkorb mit einem Nauminhalt von zirfa 50 
bis 70 1 und befißt bereit3 einen ein- 

Abb. 9. fachen Fallfeilmechanismus mit einer 
Stahlichraubenfpindel, wodurd eine 
größere Kraftwirfung bedingt und ein 
rajcheres, vollfommeneres Ausprejjen er- 
möglicht wird. 
Handelt es fich um die Gewinnung 

von Moft für Konjervierungszwece in 
größerem Stile, fo muß man ſchon größere 
und leiftungsfähigere Preſſen verwenden, 
welche nicht nur bei jedesmaliger Be- 
ihiung eine bedeutende Menge von 





als möglich) auszuprefien vermögen, 
Handpreffe für den ſondern auch ein raſches Arbeiten 
Hausbedarf. gejtatten. Je nach den hiebei in Frage 
fommenden Berhältniffen wird ſich 

das eine oder das andere Preſſenſyſtem als zweckentſprechender 
erweijen. Sehr leiftungsfähige und befonders für die hier in 
Betracht kommenden Zwede geeignete Preſſen find die Duch- 
fcherichen Differential-Hebelprefjen. Dieſe entfprechen 
im allgemeinen allen Anforderungen, welche man an eine 
gute Weinprefie ftellen fann und ift der Preßmechanismus 
ein fräftig wirfender und äußerſt widerjtandsfähiger. Der 
Pregmechanismus diejer Preſſen befteht aus einer die Schrauben- 
mutter umfafjenden Scheibe aus Eijen, in der nahe dem 
Scheibenumfang rechtwinkelige, in gleichem Abſtande verteilte 
Vertiefungen angebracht find, in welche eine Anzahl von 





Maifche aufzunehmen und jo volljtändig 
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Fallklinken oder Einfallzapfen eingreifen, die in einer über 
der Schraubenmutterjcheibe fonzentrijch beweglichen Fallklinken— 
icheibe in paſſenden Durchlochungen frei beweglich ſtecken; 
an ihrem unteren Ende find dieje Fallklinfen in einem Winkel 
von 45° abgejchrägt. Durch das Hin- und Herbewegen eines 
‚Angriffshebels, der in einem Anſatz der Fallklinfenjcheibe jteckt, 
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Spindelprefie von Ph. Mayfarth & Co. 











bewegt man feßtere und wird durch die freifpielenden Fall- 
flinfen die Bewegung auf die Schraubenmutterjcheibe über- 
tragen. Je nachdem die Fallklinfen gefteckt find, bewegt ſich 
die Schraubenmutter nach abwärts oder aufwärts. Außerdem 
ift noch mit dieſem Preßmechanismus eine willfürlich ver- 


ünderliche Hebelüberjegung verbunden, wodurd) es ermöglicht 


‚wird, mit derjelben Antriebsfraft gegen Schluß der Preſſung 
2* 
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eine mehrfach verjtärkte Kraftwirfung auszuüben. Dieje Diffe- 
vential-Hebelprefjen werden in verjchiedenen Abänderungen 
und Größen, je nachdem, welchem Zwecke fie dienen follen 


Abb, 11. 



























































































































































































































































TifferentialsHebelpreffe von Duchſcher.— 


gebaut; ein kleineres Modell einer Duchicher-Brefje ift in 
Abb. 11 erfichtlich. Diefe ift außerdem mit einer Vorrichtung 
verjehen, welche es ermöglicht, daß der Moft nicht nur nad) 
außen, ſondern auch nach innen, gegen die Preßſpindel zu, 
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abfließen fann, indem die Schraubenfpindel von einem zwei— 
teiligen, aus mehreren Aufjägen bejtehenden, dem Maifchforb 
ähnlichen, aus Latten Eonftruierten Zylinder umgeben ift, 
wobei ein auf der Preßichale aufliegender Lattenboden. dem 
nach, innen abfliegenden Moſt den Austritt nach außenhin 
ermöglicht. Hiedurch wird einerjeitS ein leichteres, anderjeits 
auch ein rajcheres Abpreſſen der Maiſche ermöglicht. Der 
eigentliche Preßkorb iſt zweiteilig und mit einem abnehmbaren 
Aufjage verjehen, wodurch ermöglicht wird, daß, wenn 
die Maiſche joweit abgepreßt ift, daß der Preßhebel 
bereit3 den Nand des Maijchkorbes berührt, nach Ent- 
fernung des oberen Teiles des Maijchforbes noch weiter 
fortgepreßt werden fann, ohne daß es nötig wäre, neuerlich 
Druchölzer unterlegen zu müſſen, wie dies ſonſt der Fall 
ift, wenn der Maifchforb nicht in jeiner Höhe geteilt werden 
fann. In gleicher Weiſe bejteht der innere, die Preßſpindel 
umgebende Lattenzylinder aus mehreren zweiteiligen Auf- 
jäßen, die in dem Maße weggenommen werden, als die Maijche 
niedergepreßt wird. Diejer innere Preßkorb bewirkt nicht nur, 
wie bereit3 erwähnt, einen leichteren Moftabfluß nach innen 
zu, jondern verhindert auch eine Berührung des Moftes mit 
der eijernen, gewöhnlich durch Schmierfett oder Schmieröl 
verumreinigten Schraubenjpindel. 

Die leiftungsfähigiten und für fabrifsmäßige Betriebe 
größter Art geeignetiten Preſſen find die hydrauliſchen 
Preſſen. Das Syftem diejer Prefien beruht befanntlich auf 
der gleichmäßigen Fortpflanzung des Drudes in einer Flüffig- 
feit; es wird zuerſt die wirkende Kraft mit einer einfachen 
Hebelüberjegung auf den Kolben einer Preßpumpe übertragen, 
welcher Druck ſich dann auf den Preßſtempel überträgt und 
welcher jovielmal größer ift, al$ der Querſchnitt des Preß— 
ſtempels größer iſt, als der des Kolbens der Preßpunipe. 
Auf diefe Weiſe fann man mit ganz geringer Kraftanwendung 
einen ganz außerordentlich hohen Druck erzielen; da außer- 
dem fajt fein Drucd auf Reibung verloren geht, ift der Nutz- 
effeft bei den bydraulifchen Preſſen am größten. Dieje Vor— 
züge im Verein mit der joliden und praftiichen Bauart 
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machen die Hydraulische Preſſe zur idealen PVreife. Die hydrau- 
lifchen Preſſen geftatten eine leichte Beſchickung und ein 
Schnelles Abräumen der Preſſe, welche Vorzüge allen anderen 
Preſſenſyſtemen nicht eigen find. 

Die hydrauliſchen Preſſen werden in verſchiedenen Größen, 
mit Preßpumpen für Handbetrieb bis zur automatic 


Abb 12. 





Hydraulſche Oberbrudvrefje einfafter Type (Geik). 


arbeitenden, motoriſch betriebenen Preſſe, von der einfachften 
bis zur vollfommenften Konftruftion, ausgeſtatlet mit einem 
Korb, zwei oder vier ausſchwenkbaren Körben, in einfacher 
oder Doppelbauart (Zwillingsprefjen), mit Unter- oder Ober- 
druck, kurz für alle verichiedenen Betriebsverhältniffe und in 


allen gewünjchten Ausftattungen hergeftellt. 
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Die einfachite Type einer hydraulifchen Oberdrudprefje 
ift die in Abb. 12 dargeitellte Seitzſche Preſſe, welche fich 
° troß ihrer einfachen Bauart durch eine hohe und genau 


Abb 18. 





’y 








Hydrauliſche Oberdruckpreſſe mit zwei ausſchwenkbaren Körben 
(Syſtem Rauſchenbach). 


kontrollierbare Druckwirkung ſowie durch große Betriebs— 
ſicherheit auszeichnet. 

Eine hydrauliſche Oberdruckpreſſe mit zwei ausſchwenk 
baren Körben iſt die in Abb. 13 erſichtliche Preſſe von 
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Rauſchenbach in Schaffhaujen. Es ift dies gleichfalls eine 
jehr gut fonftruierte und leiftungsfähige Hydraulische Prefie. 
Außerdem gibt e3 natürlich noch zahlreiche andere Modelle 
von Oberdruckpreſſen, welche fich jedoch von den beiden an— 
geführten nicht wejentlich unterjcheiden. 

Die Hydrauliichen Unterdruͤckpreſſen werden gleichfalls 
in allen erdenklichen Ausführungen erzeugt. Die einfachite 
Type einer jolchen Preſſe iſt in Abb. 14 zu jehen. Bei diejen 


Abb. 14. 





Hydrauliihe Unterdruckpreſſe. 


Preſſen ift der Preßſtempel unterhalb des Preßkorbes an— 
gebracht und fann daher das Füllen und Entleeren der Prefje 
leicht und ungehindert vorgenommen werden. Diejelbe Prejjen- 
type wird auch mit zwei oder vier ausſchwenkbaren Körben 
erzeugt. 

Auch von den Unterdruckpreſſen gibt es noch verjchiedene, 
in der Konftruftion mitunter abweichende, im Wejen aber 
dennoch ähnliche Modelle. 

Zum Antriebe der hydrauliichen Preſſen find jogenannte 
Preßpumpen notwendig und werden dieje ſowohl für Hand- 





ganz außerordentlich Hohe 
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betrieb, Abb. 15, als auch für Kraftbetrieb, Abb. 16, Her- 
gejtellt. Diefe Preßpumpen find, um eine Überjchreitung des 
Drucdes Hintanzuhalten, mit einem Manometer verjehen; die 
Preßpumpen für Sraftantrieb, welche feiner perjönlichen Be- 


dienung bedürfen, find außerdem mit einer jelbfttätigen Aus- 


löſung ausgejtattet. 

Die hydrauliſchen Preſſen, welche, wie bereit3 erwähnt, 
in den größten und reichjten Ausführungen hergeftellt werden, 
jtellen die idealen Prejjen für den Großbetrieb der Mojt- 
fonjervierungsinduftrie dar 
und gelingt es mit Denjelben, 


Abb. 16. 


Abb. 15. 





Hydrauliſche Preßpumpe für Hydrauliſche Preßpumpe für 
Handbetrieb. Kraftantrieb. 


Arbeitsleiſtungen trotz verhältnismäßig geringer Bedienungs— 
mannſchaft zu erzielen. 

Zu den leijtungsfähigeren Preſſen verdienen auch die 
jogenannten kontinuierlichen Prejjen gezählt zu werden, 
welche in der Regel nur für Kraftantrieb eingerichtet find 
und tatjächlich ein Eontinuierliches, alſo ununterbrochenes 
Arbeiten gejtatten. Sie find heute jedoch vielfach von den 
bejjer arbeitenden Hydraulifchen Preſſen verdrängt worden, 
Eine der befanntejten Fontinuierlichen Prefien ift die Ma- 
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billejche Prefie, welche in Abb. 17 dargeſtellt iſt. Alle 
anderen fontinuierlichen Preſſen find mehr oder weniger nur 
Verbeſſerungen des Mabilleichen S yſtems 

Beim Auspreſſen der 6 iſt im allgemeinen noch 
folgendes zu beachten: 


Abb. 17. 





Kontinuierliche Preſſe (Syſtem Mabille). 


Die Maijche muß, wenn fie in den Maiſchkorb der 
Preſſe gefüllt wird, darinnen auf das Sorgfältigite gleich- 
mäßig verteilt und von Schicht zu Schicht, wie fie eingefüllt 
wird, mit einem hölzernen Stampfer fejtgejtoßen werden, bis 
der Maiſchkorb ganz gefüllt iſt. Dies iſt notwendig, damit 
der Druck gleichmäßig auf den ganzen Korbinhalt einwirken 
kann. Wenn der Maiſchkorb, wie angegeben, gefüllt iſt, ſo 
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werden die Deckbretter darauf gelegt, auf dieſe kommen dann 
noch Unterlagen aus furzen Holzklögen (bei den Hydraulifchen 


Preſſen fällt dies natürlich weg), auf welche die. Druckplatte 


de3 Prepmechanismus fich auflegt. Auf diefe Druckplatte 
wirkt dann der Druck des betreffenden Mechanismus, der in 
Anwendung gebracht wird. Beim eigentlichen Preſſen ift zu 
beachten, daß der Druck nicht gleich von Anfang an zu raſch 
und mit Gewalt ausgeführt wird, jondern man muß öfters 
mit dem Preſſen innehalten — die Maifche »raften« laſſen — 
damit jich der Drud in der Maifche gleichmäßig verteilen 
fann und der Moft auch genügend Zeit findet, um aus dem 
Innern des Maiſchſtockes auszufließen. Sobald fich der Ab- 
fluß des Moftes vermindert, drückt man wieder etwas nach 
und hört mit dem Drucke auf, wenn der Moft neuerlich ftarf 
zu fließen anfängt. Wenn nun zulegt bei erneuertem Druck 
nur mehr wenig Moft ausflieht, ſo ſchraubt man den Druck- 
mechanismus in die Höhe, entfernt die Deckbretter, öffnet den 
Maiſchkorb und hackt den feft zuſammengepreßten Preßkuchen 
oder Maiſchſtock auseinander (Scheitern), jo daß die Trefter 
ganz aufgelocert find. Dieje aufgelocerten Trefter füllt man 
wieder gleichmäßig aufs neue in den Maiſchkorb der Preſſe 


und preßt num wieder mit verftärktem Druc. Bei diejem ı 


zweiten Preſſen fließt dann abermals Moft aus den Treftern, 
wenn auch weniger reichlich, ab. Diejes Abräumen und wieder 
friſch Aufichlagen derſelben Maiſche oder Treftermenge, dag 


ſogenannte Scheitern, wiederholt man fo oft, al3 noch Moſt 


ausgepreßt werden kann. Je nach der Druckkraft der Prefie, 
welche in Anwendung kommt, dem Neifegrad der Trauben 
und je nachdem fie mehr oder weniger gut zerqueticht find, 
iſt ein zwei bis viermaliges Scheitern notwendig, um die 
größtmöglichite Menge von Moft (68 bis 701 von 100 kg 
Zrauben) zu gewinnen. Hat man die Maijche abgepreßt und 
die ganze Arbeit beendet, jo muß man die PBrefje, ſowie alles 
Dabei verwendete Gejchirr und Geräte forgfältig mit Waſſer 
reinigen und dann gut abtrodnen Laien, damit fich nicht 
Eſſigſäure bildet oder Schimmelpilze feftjegen. Die Reinigung 
der Preſſe joll man jelbjt dann nicht unterlafjen, wenn die 
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Arbeit auf einige Stunden unterbrochen wird. Die größte 
Neinlichkeit bei allen Arbeiten bei der Moftgewinnung für 
Konſervierungszwecke ift ebenfo unerläßlich wie bei jener zum 
Zwecke der Weinbereitung, weil auch hier die Haltbarkeit und 
Qualität des Produktes von der bei allen Arbeiten beob- 
achteten Neinlichfeit abhängig ift. 


Die chemiſche Zufammenjezung des Tranbenmojtes, 


Der auf die vorbeichriebene Art gewonnene Trauben- 
‚ moft enthält nicht" nur die flüffigen und (östlichen Beftandteile 
der Traubenbeeren, jondern auch je nach der Art feiner Ge- 
winnung Teilchen der Beerenhülfen, zerriffene Zellen des 
Fruchtfleiſches und zufällige fremde Verunreinigungen.‘ Die 
prozentuelle chemifche Zujammenjegung des Traubenmoftes 
iſt ſtets jehr verſchieden und wird diejelbe vornehmlich durch 
die ZTraubenjorte, den Neifegrad der Trauben, durch die 
klimatiſchen Verhältniffe und die Lage des Weingartens be- 
einflußt; aber auc während der Mojtgewinnung machen fich 
noch verjchiedene Einflüfje geltend. Die Temperatur während ° 
‚ der Lefe, beziehungsweife während des Maifchens und Kelterns 
jowie die Größe des Luftzutrittes, ferner die Schnelligkeit, 
mit welcher die Arbeiten des Maiſchens und Abpreſſens 
durchgeführt werden und schließlich die nicht zu umgehende - 
Berührung de3 Moftes mit Fremdkörpern während der Moft- 
gewinnung werden in mehr oder weniger ftarfen Maße die 
Beichaffenheit des Moftes beeinfluffen. Bon Einfluß ist ſchließ— 
lich auch der Umftand, ob edelfaule, peronojporafranfe oder 
tonftige Trauben von abnormer Bejchaffenheit mitverarbeitet 
werden. 

Die qualitative Zuſammenſetzung des Moftes wird fast 
immter gleich fein, d. 5. es werden fich in jedem Mofte die- 
jelben Bejtandteile vorfinden; aber die Menge diefer Moft- 
bejtandteile (quantitative Zufammenfeßung) wird bei jedem 
Moſt verjchieden fein, je nach dem Make, in welchen die 
oberwähnten Einflüffe zur Geltung konnten. 
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Im Durchſchnitt enthält 11 Traubenmoft folgende _ 


Mengen an Moftbejtandteilen: 


870 8 Waſſer, 
200 g Zucker, 
7. g freie Apfeljäure, 
18 freie Weinfäure, 
4 8 Weinftein (weinfaure Salze), 
05 g Gerbftoff, 
3 g Mineralftoffe (Ajche), 
3 g Eimeißftoffe, 
10885 g Durchichnittsgewicht von 11 Moft. 


Außer dieſen Stoffen enthält der Moft noch gewicht3- 
analytijch nicht beftimmbare Mengen, alſo zumeift nur Spuren 
von Duftjtoffen (Bufettftoffen), Farbſtoffen (Chlorophyll oder 
dejjen braun gefärbte Zerjeßungsprodufte), Hülfenwachs (Vitin) 
und Rohfaſer. Die trübenden Beftandteile des Moſtes be- 
jtehen Hauptjächlich aus zerriſſenen Zellen des Fruchtfleiiches 


ſowie Schmußftoffen (Weinbergserde, Spritzrückſtände, Schim- 


melpilze ujw.). 

Wie aus dem obigen Moftdurchichnittsgewicht erfichtlich 
ist, it das fpezifiiche Gewicht (d. i. bei Flüſſigkeiten das 
Gewicht eines Liters) beim Moft größer als bei reinem 
Waller, von welchen befanntlich ein Liter 1 kg — 1000 g 
wiegt. Aus dem ſpezifiſchen Gewicht des Moftes läßt ſich 
ſonach ein Rückſchluß ziehen auf die quantitative Zuſammen— 
jegung des Moftes und, da bei derjelben der Zucker Die 
Hauptrolle fpielt, auch einen Schluß ziehen auf die Höhe des 
Zudergehaltes. Ie höher aljo das fpezifiiche Gewicht eines 
Mojtes, deſto befjer ift jeine Qualität, deſto höher jein Zuder- 
gehalt. Außer. dem Zuckergehalt ift für die Beurteilung der 
Moftqualität noch der Gehalt an freien Säuren von Be— 
deutung und wird daher bei der Unterfuchung des Moftes vor 
allem die Bejtimmung des Gehaltes an Zucder und Säuren 
im Moft für die Zwecke der Praxis in Betracht kommen. 

Der Hauptbejtandteil des Moſtes ift aljo der fchlecht- 
weg als »Zucker« bezeichnete Mojtbeftandteil; was nämlich 
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im Moſt jchlechtweg als »Zucker« bezeichnet wird, ift ein 


Gemenge zweier Zucerarten, nämlich des Traubenzuders 
(Dextrofe) und des Fruchtzuckers (Lävulofe). Das im Moft 
vorfommtende natürliche Gemenge diejer beiden Zuckerarten 
bezeichnet man als Invertzucker (O, H,, 0,). Das Mengen- 
verhältnis diefer beiden Zuckerarten zueinander ift jedoch 
feinesweg3 immer gleich, jondern je nach dem Neifegrad der 
Trauben verjchieden; in weniger reifen Trauben überwiegt 
der Gehalt an Dextroſe, in reifen und überreifen Trauben - 
der Gehalt an Lävuloſe. 

Nächſt dem Zuder iſt für die Qualität des Moſtes vor 
allem der Gehalt an freien Säuren von Bedeutung. Diejer 
joll nicht zu hoch fein, da er ſonſt den Gejchmac des Moftes, 
insbejondere in fonzentriertem Zuftande ungünftig beeinflufjen 
würde. Die im Moft enthaltenen Mengen an Säuren find 
zwar im Berhältnis zum Zudergehalt jehr gering, doch 
machen fich eben jchon geringe Mengen hievon geſchmacklich 
bemerkbar. Die Geſamtmenge der freien Säuren jchwanft be- 
deutend und bewegt fich zwiſchen 4 und 159%/,,, d. h. zwijchen 
4 und 15g im Liter Moſt. Die im Moft enthaltenen 
organischen Säuren find folgende: Äpfelſäure, Weinſäure, 
Gerbfäure, Bernfteinjäure und Glykolſäure. Die Apfelfäure, 
welche im Moſt in größter Menge von allen Säuren ent- 
halten ift, findet fich in den Beeren und im Moft teils ge- 
bunden, teil3 im freien Zuſtand, und zwar auch dann noch, 
wenn ſich feine freie Weinfäure mehr vorfindet. Dies hat 
feinen Grund darin, daß fich das in die Beeren einwandernde 
Kalium zuerſt mit der Weinjäure und erſt, wenn alle Wein- 
jäure gebunden ift, mit der Üpfeljäure verbindet, was jedoch 
nur bei vollveifen oder überreifen Trauben möglich ift. Aber 
jelbjt aus dem Moſt vollreifer Trauben verjchwindet Die 
Apfelfäure niemals ganz; fie ift es auch, welche dem in 


ſchlechten Jahren erhaltenen Moft die charafteriftiche, unan- 


genehme Säure verleiht. Die Weinjäure ift ein für die 
Trauben, beziehungsweije für den Traubenmoft ganz charafte- 
riſtiſcher Beftandteil, welcher in faft allen anderen Obftarten 
und Beerenfrüchten vollftändig fehlt. Sie findet fich in jedem 
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Traubenmoft, und zwar je nach dem Neifegrad der Trauben: 
entweder noch in freien Zuſtand (bei weniger reifen Trauben), 
zumeiſt aber und bei Moften aus vollfonımen ausgereiften 
Trauben iſt Feine freie Weinjäure mehr vorhanden, jondern 
nur gebunden an Kalium (jaures weinjaures Kali oder Wein- 
ftein) und mitunter auch an Kalzium. Nicht jelten ift der 
Weinjtein ſchon in den Traubenbeeren in mikroffopifch Heinen 
Kristallen ausgeichieden, da er in kaltem Wafjer nur jchwer 
löslich ift. Aus der Maiſche wird aljo um jo mehr Wein- 
ftein in den Moft in Löfung gehen, je wärmer die Maijche 
beim eltern ift. Die Gerbjäure oder der Gerbitoff 
(Tannin) ift für den Geſchmack des Moſtes gleichfalls von 
Bedeutung; ein zu großer Gehalt an Gerbjtoff macht den 
Most herb und rauhſchmeckend. Der Gerbitoff des Mojtes 
ſtammt jedoch nicht, wie die anderen freien Säuren, aus dem 
Zellfaft der Beeren, jondern aus den Hülſen, Kämmen und 
Kernen der Traubenbeeren. Ein normaler, nicht zu hoher 
Gerbftoffgegalt ift in manchen Fällen, beſonders bet jchlei- 
migen, an Pektinſtoffen veichen Mojten injofern von Vorteil, 
al3 er beim Pafteurifieren, beziehungsweife Sterilifieren des 
* die Ausſcheidung der Albumin- und Pektinſtoffe be— 
ördert. 

Der Gerbſtoffgehalt des Moſtes iſt auch von hygieni— 
ſcher Bedeutung, nämlich inſofern, als er eine der abführenden 
Wirkung des Weinſteines entgegengeſetzte Wirkung auf den 
menſchlichen Organismus ausübt. 

Um ein Herbwerden, d. h. alſo einen zu hohen Gerb— 
ftoffgehalt de3 Moftes zu vermeiden, joll der Moſt nicht zu 
lange auf der Maifche jtehen bleiben; weiters ift darauf zu 
jehen, daß beim Maifchen der Trauben mittel® Trauben- 
mühlen die Walzen nicht zu eng geftellt find, da ſonſt die 
Kämme und die Kerne gleichfalls zerqueticht würden. 

Unter den Mineralftoffen des Moſtes verfteht man 
die unverbrennbaren Beftandteile, welche daher auch Ajchen- 
beitandteile oder kurzweg »Aſche« genannt werden. Diejelben 
find in einer Menge von 2 bis 5°), im Moft enthalten und 
beftehen aus den Kalium-, Natrium-, Kalzium, Magneſium-, 
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Eijen-, Aluminium und Manganjalzen der Phosphor-, be— 
ziehungsweije Schwefel- und Salzjäure ſowie auch der Kieſel— 
fäure. Auch Spuren von natürlich vorfommender Borjäure 
find in vielen Moſten nachgewiejen worden. 

Weiters finden fih im Moft noch die Eiweiß- oder 
Albuminftoffe jowie die Bektinftoffe. Dieje werden, wie 
bereit3 erwähnt, zum Teil jchon durch den Gerbitoff des 
Moſtes, anderjeit3 durch das Erhigen des Moftes zum 
größten Teil ausgejchieden. 

Bon den Farbitoffen des Moftes wären noch zu er— 
wähnen das Chlorophyll und feine Zeriegungsprodufte (grün, 
beziehungsweije gelb oder bräunlichgelb) und dag Denocyanin 
(Notweinfarbitoff) zu nennen. 

Die übrigen im Moft noch vorkommenden Stoffe find 
nur in ganz geringen Mengen vorhanden und wären als 
folche noch zu erwähnen: Fett (Traubenfernöl), Hülfenwachs 
oder Vitin, Inofit (eine zucferähnliche, aber unvergärbare 
Verbindung) und die Traubenbufettftoffe. 


Die Unterfuhung und Beurteilung des Traubenmojtes. 


Wie bereit3 im vorhergehenden Kapitel erwähnt wurde, 
ift die Qualität .des Moftes wejentlic) von der Menge ge- 
wiſſer Beitandteile, insbejondere von dem Gehalt an Zuder. 
und Säure abhängig. Die Höhe des Zuder- und Säure— 
gehaltes ift für den Mojthandel deshalb von bejonderem 
Antereffe, weil der Preis des Moſtes hauptſächlich nach dem 
Zucker⸗ und Säuregehalt bejtimmt wird. Während beim Wein 
zur Beurteilung der Qualität gewöhnlich die Koftprobe hin— 
reicht, läßt fich die Güte des Moftes durch die Koftprobe 
allein nicht genügend fejtitellen, da gerade Zucker- und Säure— 
gehalt je nad) dem PVerhältniffe zueinander Gejchmads- 
täufchungen verurfachen. Es iſt daher für die richtige Be- 
urteilung und Bewertung eines Moftes notwendig, den Ge— 
halt desjelben an Zucker, eventuell auch an Säure in einer 
für die Zwecke der Praxis ausreichenden Weife zu beftinmen. 
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Da einerjeits über die Unterfuchung von Moſt Spezialwerfe 
bejtehen, anderjeits für praftifche Zwecke auch nur Die ein- 
fachjten Unterfuchungen in Betracht kommen, jo will ich hier 
nur die wichtigjten praftiichen Unterfuchungsmethoden an- 
führen. Für den Unerfahrenen und Ungeübten iſt zur Er— 
lernung jelbft der einfacheren Unterjuchungen ohnehin eine 
Unterweifung notwendig. 

Die Zuderbeftimmung im Moft bafiert im wejent- 
lichen auf der Ermittlung des fpezifiichen Gewichtes des 
Moftes, aljo jener Zahl, welche angibt, wievielmal ſchwerer 
11 Moſt ift als 11 Wafjer (bei gleicher Temperatur). Moft 
it, da er, wie bereit3 erwähnt, eine nicht unbedeutende Menge 
verjchiedener Beſtandteile enthält, ſtets ſchwerer als Wafjer 
und wird demnach auch ſein ſpezifiſches Gewicht ſtets höher 
ſein als jenes des Waſſers. 

Die häufigſte Methode der Beſtimmung der Moſt— 
qualität, beziehungsweife des jpezifiichen Gewichtes des Moftes 
ift die Unterfuchung mittel3 der jogenannten Moftwagen 
(»Spindeln«), von denen einige Typen in Abb. 18 darge: 
jtellt find. Diejelben ermöglichen ein vajches Unterjuchen einer 
größeren Anzahl von Moftproben, da feine bejonderen Mani- 
pulationen erforderlich find und die »Schwere« des Moſtes 
an der Moftwage leicht abgelefen werden fann. Die in der 
Praxis verwendeten Moftwagen find derart fonftruiert, daß 
auf ihren Skalen entweder die Zahl des jpezifiichen Ge— 
wichtes oder aber direkt der Zucergehalt in Prozenten abge- 
lefen werden fann. Der. Moft wird naturgemäß um jo 
jchwerer und um jo zueferreicher fein, je weniger tief die 
Moftwage einfinkt. Die Ablefung der Sfala erfolgt daher 
immer von oben nac) unten. 

Die gebräuchlichiten Moftwagen find die Dechslejche 
Moftwage, die Klofterneuburger Moftwage, das Ballingjche 
Saccharometer und die Wagnerjche Mojtwage. 

Die Dechsleiche Moftwage (fiehe Abb. 18a) iſt Haupt- 
jächlich in Deutjchland jehr verbreitet. ‘Sie zeigt das fpezi- 
fiiche Gewicht des Moftes oder die Dichte desjelben an und 
beſitzt eine Skala, die gewöhnlich 30 bis 125% zeigt; zeigt 

3 


Merz. Die Konjervierung des Traubenmoftes. 2. Aufl. 























j 11 Be et ak 


34 Die Unterfuchung und Beurteilung des Traubenmoftes. 


3. DB. ein Moft auf der Skala 96° an, jo wiegt 11 diejes 
Moftes 1096 g und beträgt jonach das jpezifiiche Gewicht 
1'096. Aus der direkten Ablejung der Dechsle-Wage fann 
man den annähernden Zuckergehalt in der Weije berechnen, 
daß man die Anzahl der Grade durch 5 Dibidiert; wäre 
beijpielsweife die Ablejung 96°, jo beträgt der Zucergehalt 


Abb. 18. 





Moftwagen (a Oechsleſche Moftwage, b Klofterneuburger Moſt-⸗ 
wage, e Ballingjches Sacharometer, d Wagnerſche Moftwage). 


96:5 = 19%),. Der Zucdergehalt kann aber auch aus einer 
Tabelle ermittelt werden, welche diefer Moftwage in der 
Negel beigegeben wird. Bemerkt jei noch, daß die Moftwage 
von Oechsle mit drei Skalen in den Handel fommt, und 
zwar für normale Mofte mit Skala 30 bis 125°, für nied- 
ige Mojtgewichte oder leichte Mofte mit Sfala 0 bis 100 





Die Unterfuhung und Beurteilung des Traubenmoftee. 35. 


und für ſchwere oder Ausleje-Mofte mit Skala 120 bis 220°. 
Alle Mojtwagen find auf eine bejtimmte, auf der Moſtwage 
erfichtlich gemachte Temperatur geeicht und muß, falls die 
Ablefung bei einer höheren oder niedrigeren Temperatur er- 
folgt, an Hand der beigegebenen Tabelle eine Korreftur vor- 
genommen werden. 

Eine bejonders in” Ofterreich und Italien ſtark ver- 
breitete Moftwage ift die von Babo. fonjtruierte »Kloſter— 
neuburger Moftwagee, auch Babojche Moftwage genannt 
(fiehe Abb. 18b). Diejelbe zeigt den annähernden Yuder- 
gehalt direft in Gewichtsprozenten an, d. 5. die Menge 
Buder in 100 kg Moſt. Will man die Zucermenge in 
100 1 Moft (Heftolitergrade) wiljen, jo muß man die an der 
Kloſterneuburger Wage abgelejenen Grade mit dem jpezi- 
fiichen Gewicht (ermittelt!'mit Hilfe der Oechsleſchen Wage) 
multiplizieren. 

Die Klojterneuburger Moftwage zeigt 10 bis 34° 
Zuckerprozente und ift auf 14° R geeicht; bei Ablejung unter 
anderen Temperaturverhältnifien muß aus der beigegebenen 
Korrefturtabelle die richtige Zahl ermittelt werden. 

Das Ballingihe Saccharometer (fiehe Abb. 18e) 
iſt ein Aräometer, welches auf eine Temperatur von 175° C 
geeicht it und den Nohrzucergehalt reiner Rohrzucker— 
löjungen in Wafjer in Gewichtsprozenten angibt. Nachdem 
aber der Moft feine reine Nohrzuderlöfung darftellt, jondern 
auch noch Nichtzucerftoffe-"enthält, jo kann mittels dieſes 
Sackharometers nur der Gejamtertraftgehalt des Moftes be- 
- Stimmt werden. Zieht man von diefem den Nichtzucfergehalt 
(im Durchichnitt 3%/,) ab, jo erhält man annähernd den 
wirklichen Zucergehalt. Dieſe Spindel ift in der Praxis faſt 
gar nicht in Gebraud). 

Eine Moftwage, welche troß ihrer Unzweckmäßigkeit 
ipeziell in Ofterreich-Ungarn große Verbreitung gefunden hat, 
in den leßteren Jahren aber durch die Klofterneuburger Moft- 
wage ſtark verdrängt worden ift, ift die Wagnerjche Moft- 
wage (fiehe Abb. 184). Sie ift nichts anderes als ein 
Baumejches Aräometer umd nach einer 10%/,igen Kochjalz- 
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löfung geeicht. Sie zeigt ſomit Baumegrade und hat eine 
Teilung von O bis 20°. Will man den Zucergehalt aus der 
Ableſung diefer Spindeln ermitteln, jo it eine Tabelle er- 
forderlich; man kann aber auch den Zuckergehalt einiger- 
maßen genau in der Weife beftimmen, daß man die Wagner- 
grade mit 15 multipliziert. Die Wagnerſche Moftwage be- 
figt fomit eine ganz willfürliche Teilung und iſt für die 
Moftunterfuhung aus diejem Grunde am wenigften geeignet, 

Was nun die Unterfuchung des Moſtes mittel der 
Moftwagen in allgemeinen betrifft, jo ift hiezu noch zu. be- 
merken, daß der Moft zum Zweck der Unterſuchung möglichit 
klar und frei von fuspendierten, trübenden Beerenbejtand- 
teilen fein jol. Man läßt ihn daher längere Zeit (im einem 
fühlen Raum!) ftehen, jo daß fich die feiten Körperchen ab- 
jegen können, worauf der klare Moft zur Unterjuhung ab- 
gegoffen werden kann. Bei wifjenschaftlichen Unterſuchungen 
wird der Moft vorher durch ein Filterpapier filtriert. 

Zur Aufnahme des Moftes zum Zweck der Unterjuchung 
mit der Moftwage (»Spindelung«) bedient man ſich eines 
entfprechend hohen und weiten Olaszylinders, eines joge- 
nannten Standglajes. 

Zum Zwed des Vergleiches der Ableſungen mit ver- 
ſchiedenen Moftwagen fei noch auf ©. 37 eine überfichtliche 
Tabelle beigefügt. 

Eine genaue Beitimmung des Zuders fann nur auf 
chemifch-analytifche Weife nach dem Fehlingjchen Verfahren 
vorgenommen werden. Da dasjelbe jedoch nur durch Unter- 
weilung ſeitens eines erfahrenen Fachmannes und nur durch 
praftijche Übung erlernt werden fann, jo will ich dieje Unter- 
juchungsmethode hier nur furz erörtern. 

Die Zucerbeftimmung nach Fehling beruht darauf, daß 


durch Traubenzucker eine alfaliiche Kupferjulfatlöfung reduziert 


und aus dieſer Löjung ein der Traubenzucdermenge ent 
iprechendes Quantum von rotem Kupferoxydul gefällt wird. 
Die zur Zucerbeftimmung nach Fehling erforderliche alfalijche 
Kupferjulfatlöfung wird bereitet, indem man 3464 g trockenes 
und eijenfreies Kupfervitriol in 150 em? deftilfiertem Wafjer 
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a8] 88 SEELS TE, als 31,8 

ass a5 |n8ßlais | Su 82] 88 |n38l83r] 35 
Ssg| 88 |d35|88# | 25 |s28| 83 |ag3 aa] 58 
Ss: a: | "als E “ss 5 :E ® 
105| 51 | 7 112521001 1188| 91 | — | — | 1091 
107| 52 | — 112761082 |185 | 92 | — | 22 | 1092 
109| 53 | — |13:00 11.058 1186| 93 | — | — | 1.093 
111) 54 | — 11823/1084 |188| 94 | — | — | 109 
113| 56 | — | 1847 |10558 1189| 9 | — | — | 1095 
115 | 56 | — | 137110861190 | 96 | — | 23 | 1'096 
117.57 |. — [1391057 j192| 97 | — | — | 1097 
120, 58 | 8 [141910581198 | 98 | — | — | 1'098 
ı22| 59 | — |1442 1.089 1196| 99 | 13 | — |1:099 
124 | 60 | — | 14:66 | 1.060 || 19-7 | 100 | — | — | 1100 
12:6| 61 | — | 1490 | 1061 || 19:9 | 101 | — | 24 | 1.101 
128| 62 | — [1513 | 1'062 1201| 102 | — | — | 1102 
1350| 63 | — | 153710631203 | 108 | — | — | 1108 
1383| 64 | — | 1560 | 1'064 1205 | 104 | — , — |1104 
135 | 65 | — | 15:83 | 1065 120,8 | 106 | — | — | 1.105 
137 | 66 | 9 | 16:07 | 1:066 | 21:0 | 106 | — | 25 | 1106 
139 | 67 | — | 16:30 | 1:067 1212 | 107 | 14 | — 11107 
1461| 68 | — | 1653 | 1068 | 2174 | 108 | — | — | 1.108 
143 | 69 | — | 16:76 | 1069 | 21:6 | 109 | — | — |1:109 
144 | 70 | — | 17:00 | 1:070 1218 | 110 | — | 26 | 1.110 
166 | 71 | — 1722 | 1071 220 1111| — | — Jr 
148 | 72 | — |108|102j222 | 12 | — | — 1112 
150| 3. | — |1768 | 1023 224 1113| — | — 1118 
152 | 74 | 10 | 17:90 11.074 22:6 | 114 | — | — | 1114 
154| 75 | — 18131075 1228| 116 | — | 27-1116 
156 | 76 | — | 1836| 1.076 1230 | 116 | 15 | — | 1116 
158 | 77.) — | 189.11.077 1282| 117 | — | — )1:97 
109 | 78 | — |1881 109781285 118 | — | — | 1118 
161 | 79 | — |1904 | 1:079 1238 | 119 | — | — | 1.119 
163 | 80 | — | 19:27 1.080 1241| 120 | — | 28 | 1120 
165 | 81 | — [19:50 | ros1 |2a3 | ı2ı | — | = | 1121] 
167 82 | 11 | 19:72 | 1:082 124.6 | 122 | — | — | 1122 
16-9| 83 | — | 200011083 1249 | 123 | — | — | 1123 
171184) — | — |1084 1252| 124 | — | 29 | 1124 
17385 | — | — |1085 1255 | 125 | 16 | — [1135 
174 | 86-] — | — 110861258) 126 | — | — | 1126 
176187 | — | 21. |1:087260 | 127 | — | — |1127 
178| 8 | — | — 110881262 | 128 | — | 30 | 1128 
180) 89 | — | — 1089 j264 | 1298| — | — | 1.189 
ı82| oo |ı2 | — (1001266 | 130 | — | — 11130 
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(öft und mit 150g weinfaurem Kali-Natron (Seignettejalz), 


und 500 em? Atzkalilauge von 1:12 fpezifiichem Gewicht ver- 
miſcht und das Ganze mit ſoviel deſtilliertem Waſſer ver- 
dünnt, daß dieſe Löjung von Kaliumsstupfertartrat gerade 
11 ausmacht. Um zu verhindern, daß das freie Kali, welches 
in dieſer Kalium-Supfertartratlöfung enthalten ift, aus der 
Luft Kohlenfäure aufnimmt, muß man dieje Löſung gut ver- 
ichlofjen aufbewahren. Wird die Fehlingſche Löjung nicht 
gleich verbraucht, jo muß man die Kupferjulfatlöjung (D und 
die alfalifche Seignettejalzlöjung (II) getrennt aufbewahren. 
Um mit diefer Fehlingichen Löſung die Zucerbejtimmung 
eines Moftes vorzunehmen, gibt man in eine Abdampfjchale 
von Porzellan mittels einer Pipette genau 10 cm? der 


Kalium-Kupfertartratlöfung, jeßt Die doppelte Menge, aljo- 


20 em? dejtilliertes Waſſer zu und erwärmt die Flüffigkeit 
bis nahe zum Sieden (zivfa auf 70°R oder 85 bis 90° C). 
Das Erhigen kann man entweder diveft über einer Spiritus- 
lampe, einer Gasflamme oder im Wafjerbad vornehmen. 
Der Moft, welcher auf jeinen Zuckergehalt unterfucht 
werden joll, wird genau auf das Zehnfache im Wafjer ver- 
dünnt, und zwar in der Weiſe, daß man in einem Glas— 
folben 10 em? Moſt mit 90 em? dejtilliertem Waſſer vermijcht. 
Diefer auf das Zehnfache verdünnte Moſt wird in eine 
fubizierte, d. h. in Kubifzentimeter geteilte Duetjchhahnbürette 
gegeben; aus dieſer Quetſchhahnbürette läßt man nun den 
verdünnten Moft in die in der Porzellanfchale erhitte Feh— 
lingſche Löſung im Anfang abſatzweiſe und gegen Ende der 
Neduktion nur tropfenweije zufließen, bis alles Kupferoryd 
in der Flüffigkeit genau reduziert ift. Die Reduktion iſt jo- 
lange nicht als beendet anzufehen, als die in der Abdanıpf- 


ſchale befindliche Flüffigkeit noch im geringjten blau oder lila 


gefärbt erjcheint. 

Wenn die Reduktion beendet erjcheint und das Kupfer: 
orydul? fich abgejegt hat, jo darf eine filtrierte Probe der 
Flüffigfeit mit Ejfigfäure und Ferrozyanfaliumlöjung feine 
Notfärbung mehr geben (Ejjigiäure und Ferrozyanfalium- 
löfung müfjen getrennt aufbewahrt werden). 


— —— — * * — — 





Die Unterfuhung und Beurteilung des Tranbenmoftes. 39 


Zeigt nun dieſe Reaktion feine Anweſenheit von Kupfer, 
fo fann man aus der verbrauchten Anzahl Kubifzentimeter 
von dem auf das Zehnfache verdünnten Moſte leicht den Ge- 
halt an Traubenzucker berechnen, da 1 em? der Fehlingichen 
Löfung genau 0005 g Traubenzuder zur gänzlichen Neduf- 
tion benötigt; .aljo zur Reduzierung der 10 em? SKalium- 

Kupfertartratlöfung 005 g Trau- 
Abb. 19. benzucker erforderlich find. 

Abb. 19 zeigt die zur Yucker- 
beftimmung nach Fehling nötigen 
Geräte. Mittels der Pipette a wird 
die Kupferfulfatlöfung (D, mit der 
Pipette b die alfalijche Seignette- 
jalzlöfung (II) aufgejaugt, indem 
man fie zwijchen Daumen und 
Mittelfinger hält und jobald die 
Flüffigfeitsoberfläche ober der 
Marke ift, mit dem Zeigefinger 
das obere Ende Der 
Pipette verſchließt. 
Durch vorſichtiges 
leichtes Lüften mit 
dem Zeigefinger Läßt 
man wieder joviel ab- 
tropfen, daß Die. Ober- 
fläche der Flüſſigkeit 
nit der Marke gleich 
it; die Flüſſigkeits— 

Vorrichtung für Ausführung der Zuder- Menge beträgt num je 
beftimmung nad Fehling. 5 em?, zuſammen ge- 

nau 10 em; e ift die 

in !/, em? geteilte Quetſchhahnbürette, welche unten durch 
den Quetſchhahn d verjchlofien ift und von dem Stativ S 
gehalten wird. Der zehnfach verdünnte Moft wird durch einen 
Slastrichter in die Bürette e gefüllt In der porzellanenen 
Abdampfichale e, welche auf einem Dreifuß über eine Spiri- 
tus⸗ oder Gas-(Bunjen-)flamme geftellt ift, wird die Kalium— 
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Kupfertartratlöfung erhitt. Bei einiger Übung in chemifchen 
Arbeiten und praftifcher Unterweifung fann die Yucerbejtim- 
mung nach) Fehling leicht vorgenommen werden. 

Ein anderer die Moftqualität beeinfluffender Faktor ift 
der Säuregehalt des Mojtes. Es wird daher zumeist auch 
von Interejje jein, den Gehalt an freien Säuren zu be- 
ftimmen. 

Die Beitimmung der Säure im Moſt, gleichgültig, nad) 
welcher Methode fie vorgenommen wird, gründet ſich darauf, 
daß eine bejtimmte Menge einer nach gewiſſen Vorſchriften 
bergeftellten jogenannten Normal-Kalilauge erforderlich iſt, 
um eine beftimmte Säutemenge zu neutralifieren, d. h. die 
fauren Eigenschaften aufzuheben. Um die erfolgte Neutrali- 
fation zu erfennen, verwendet man jogenannte Indikatoren, 
das find Farbitoffe, welche durch Säuren oder Laugen jeweils 
verjchieden gefärbt werden. Der gebräuchlichite Indikator ift 
der Lackmusfarbſtoff, ein blauer Pflanzenfarbitoff, welcher 
durch Säuren rot, dann aber durch Laugen wieder blau ge- 
färbt wird. Man verwendet dieſen Farbitoff entweder als 
Lackmuslöſung oder aber in Form von Ladınuspapier. 

Zur Beitimmung der Säure im Moft verwendet man 
verschiedene mehr oder weniger genaue Nejultate liefernde 
Apparate oder aber auch jogenannte Säuremejjer, bei welchen 
in der Regel eine !/,-Normal-Salilauge angewendet wird. Bein 
langjamen Berjegen einer Menge von 25 cm? Moſt, welchen 
Vorgang man »Titrierens nennt, ift 1 em? dieſer Lauge er- 
forderlich, um 1%,, Säure zu neutralifieren. Die Anzahl der 
zur Neutralifation verbrauchten Kubifzentimeter Lauge gibt 
daher den Säuregehalt in PBromillen, d. h. in Gramm pro 
Liter an. Verbraucht man alſo beifpielsweife beim Titrieren 
von 25 em? Moft 84 em? 1/,-Normalsstalilauge, jo beträgt 
der Säuregehalt des Moftes 8°4%/,,, 2. h. 845g im Liter. 

Die für die Säurebeftimmung notwendige '/;-Normal- 
Kalilauge muß jehr genau hergeftellt jein; dies iſt für den 
Praktiker aber eine jchwierige Sache, die nur von einen mit 
chemifch-analytifchen Arbeiten Vertrauten richtig ausgeführt 
werden fann, und ich will daher nicht näher auf die Berei- 
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tung derfelben eingehen, un fo mehr, als alle Gejchäfte, 
welche Apparate zur Unterfuchung von Moſt führen, auch 
die jeweils erforderlichen Normallaugen liefern. Da man zu 
jeder Säurebejtimmung in der Negel faum 10 cm? Lauge 
verbraucht, jo fann man mit 11 Normallauge gegen hundert 


Säurebejtimmungen ausführen. 
Die praftifchefte Einrichtung 
Abb. 20. für die genaue Bejtimmung der 












erfichtlich. Dieſe bejteht im wejent- 
lichen aus einer zirfa 25 em langen, 
in Zehntel-Rubifzentimeter geteilten 
N Glasröhre, jogenannte Quetſch— 
B hahnbürette (B), einer 25 em? 
f fafienden Pipette (P), einem Becher- 
glas mit einem Glasſtab und einer 
entiprechenden Menge Lackmus— 
papier. Die Bürette ift in dem 
Gefäß, weiches zur Auf- 
nahme von Lauge dient, 
angebracht, jo daß mittel3 
Drucdes auf den Kaut— 
fchufballen die Bürette 
raſch und leicht gefüllt 
werden fann. Die Säure- 
beftimmung wird nun in 
der Weiſe vorgenommen, 
daß en vor allem die 
Vorrichtung zur Beſtimmung des Säure Birette Dis zum Null- 
ee im punkt (oberfter Teilftrich) 

mit Lauge füllt; man 

wird ftet3 etwas über den Nullpunkt füllen und Durch kurzes, 
raſches Öffnen de3 Duetichhahnes genau auf den Nullpunkt 
einftelfen, wobei fich gleichzeitig auch das unter dem Quetſch— 
Hahn befindliche Glasröhrchen füllt. Sodann jaugt man in 
die Pipette 25 em’ filtrierten Moft, läßt ihn in das Becher- 
glas fließen und beginnt nun zu titrieren. Da in der Regel 
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Säure im Mofte ift in Abb. 20 
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fein Moft unter 5°%/,, Säure hat, läßt man anfangs ohne 
weiters 5 cm? Lauge, dann aber immer nur einige Zehntel- 
Kubifzentimeter zufließen. Von Zeit zu Zeit rührt man mit 
dem Glasjtab gut um und bringt einen Tropfen Flüffigkeit 
auf ein Stückchen Ladmuspapier; nun beobachtet man, ob 
fich das Lackmuspapier blau färbt, beziehungsweiſe ob fich 
am Nande des naſſen Fleckes eine zarte blaue 
Abb. 21. Zone bildet. Man titriert jo lange, bis fich diefe 
Neaktion zeigt und lieſt alsdann an der Hand 
der Bürette die Anzahl der verbrauchten Kubik 
zentimeter ab, welche dem Säuregehalt des Mojtes, 
ausgedrückt in Promillen, entiprechen. Es ift alfo 
bei diejer Beſtimmung feine weitere Berechnung 
notwendig, da der Säuregehalt ſozuſagen an der 
Bürette direkt ablesbar ift. Dieſe Methode ift, 
mit dem abgebildeten Apparate vorgenonmen, jehr 
genau, einfach und bequem. Die in der Vorrats- 
flajche enthaltene Lauge muß ftetS gut verkorkt 
aufbewahrt werden, da fie jonjt Kohlenjäure aus 
der Luft anzieht und ungenaue Nejultate Liefert. 
Außer der bejchriebenen Einrichtung zur 
genaueren Säurebeftimmung im Moft gibt es im 
Handel noch einige andere Inftrumente, be- 
ziehungsweije Apparate, jogenannte »Säure- 
meſſer«, welche zwar weniger genaue Angaben 
32 Liefeen, aber den Borteil einer einfachen und 
Neßlerſcher leichten Handhabung jowie einer ſehr raſchen 
Säuremefjer. Beftimmung bieten. 
Eines der älteften Instrumente diejer Art ift der 
Säuremefjer von Neßler, ſiehe Abb. 21. Diejer befteht aus 
einem kleinen Stehzylinder mit eingeriebenem Glasftöpjel. Nach 
einem Raum von 20 em? vom Boden jegt eine Teilung ein, 
welche mit 20 beginnt; darauf folgt ein Teilftrich 21 und 
nun beginnt die Säurejfala von 1 bis 13. Bei der Unter- 
juchung des Mojtes mittels des Neßlerſchen Säuremefjers 
geht man nun jo vor, daß man bis zum Teilftrich 20-den 
zu unterfuchenden Moſt einfüllt, bis zum Teilftrich 21 Lack— 
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mustinftur zujeßt und nun langjam mit der dem Inſtru⸗ 
Abb. 22. 


mente beigegebenensLauge neutralifiert. Während 
der Unterfuhung muß man öfters jchütteln und 
jo lange Zauge zujegen, bis die anfangs vote 
Farbe der Flüffigkeit in eine blaue oder grünlich- 
biaue Farbe umjchlägt. Nach Eintritt dieſer Re— 
aftion ift der Säuregehalt in Promillen an der 
Sfala des Säuremejjers abzulejen. 

Ein anderer jehr verbreiteter und beliebter 
Säuremefjer ift der Wein- und Moftjäuremefjer 
von Mollenkopf, fiehe Abb. 22. Diejer ift 
äußerft einfach, im Prinzip dem Neßlerſchen 
Säuremejfer ähnlich, befteht aber nur aus einer 
mit einer Teilung verjehenen offenen Glasröhre. 
Er ift verhältnismäßig Hein und kann daher leicht 
in der Taſche getragen werden, jo daß man überall 
Süäurebeftimmungen damit ausführen fann. Auch, 
dieſem Säuremefjer it ftetS eine Flaſche Normal» 
(auge und eine Schachtel mit Lackmus beigegeben. 
Bor der Unterfuchung bereitet man ſich nun zuerjt 
die Lacfmuslöfung, indem man etwas trockene Lad- 
musfarbe in reinem Waſſer auflöjt und von 
diefer Zöjung ſo viel in den Säuremefjer gibt, 
daß fie genau bis zu dem unterften Strich reicht, 
welcher Raum mit Lackmus« bezeichnet ift. Hier- 
auf wird von dem zu prüfenden Moſt ſoviel 
zugegofien, daß die rotgefärbte Flüſſigkeit bis 
zum Teilſtrich O reicht. Diefe Abteilung des 





Bylinders ift mit »Wein« oder »Moft« bezeich- 

net. Sodann gießt manfunter öfterem Schütteln 

(Zuhalten der Nöhre mit dem Daumen!) von 
j der beigegebenen Lauge ſoviel zu, bis fich die _. 
note Farbe in eine bläuliche oder grünlichblaue Sähemeiier 


verwandelt. Nach dem Stande der Flüſſigkeit it Topf. 
der Säuregehalt in Promillen abzulejen. Da Be 
jeder Moſt mindeftens 5°/,, Säure enthält, jo Tann man < 
ſogleich bis zum Teilftrich 5 Lauge zugießen und erſt dann 


4 











44 Die Unterfuchung und Beurteilung des Traubenmojftes. 


tropfenmweije zujegen. Es ift jedoch darauf zu achten, daß 
während des Schüttelns feine Flüjfigfeit verloren geht, da 
font ein zu niedriger Säuregehalt angezeigt werden würde. 

Zur bequemen Mitnahme aller für die Moftunter- 
fuchung notwendigen Apparate und Utenfilien auf Reifen 
und bei Einfäufen hat die Glasinftrumentenfabrit F. Mollen- 
fopf eine Garnitur zufanmengeftellt, welche in einer leicht 
tragbaren, jehr praftiichen und nicht zu großen Safjette 
untergebracht ift. 

Wenngleich die Unterfuchung des Moſtes auf feinen , 
Säuregehalt in der Praxis der Weinbereitung noch wenig 
geiibt wird, jo iſt die Säurebeſtimmung im Moſt für Die 
Zwecke der Konfervierung desjelben von größter Wichtigkeit. 
Die Höhe des Säuregehaltes ift nicht nur ein guter Grad— 
meſſer für die Neife der verarbeiteten Trauben, jondern aud) 
ein folcher für den Wert des Moſtes. 


Die Berwertungsarten des Traubenmoſtes. 


Je nachdem wir den Moft fich jelbft, beziehungsweife 
der Tätigkeit der Hefe überlafjen oder aber ihn vor den 
biochemijchen Umwandlungen durch die Hefe bewahren, unter- 
jcheiden wir vor allem zwei Verwertungsarten des Trauben- 
moftes, nämlich die Verwertung desjelben zum Zwecke der 
Weinbereitung und die Verwertung zur Herjtellung von fon- 
ſerviertem Moſt. 

Wenngleich die erſtere Verwertungsart des Trauben- 
moſtes, nämlich diejenige zur Weinbereitung die ältere und 
daher auch weitverbreitetſte iſt, jo hat dennoch die Herſtellung 
von konſerviertem Moſt in den letzteren Jahren bereits eine 
weite Verbreitung gefunden; insbeſondere waren es auch die 
Abſtinenzbewegung ſowie die in den verſchiedenen Staaten 
erlaſſenen Zuckerungsvorſchriften für Moſt und Wein, welche 


dem konſervierten Traubenmoſt zu größerer Bedeutung ver— 


holfen haben. 
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Die Berwertung des Traubenmoftes zum Zwecke der 
Herftellung der verjchiedenen Arten von konſerviertem Moft 
(pafteurifiertem Moft, eingedampftem Moft, kaltfonzentriertem 
Most) geichieht heute faſt ausichlieglih im Großbetrieb, 
aljo fabritsmäßig, während die Moftkonjerpierung im Klein— 
betrieb und im Haushalt nur mehr jelten zu finden ift. Es 
mag dies auch damit zujammtenhängen, daß diefe Mojtlon- 
jerven nunmehr käuflich preiswert zu haben find, während 
fich die Herftellung im Haushalt wejentlich höher ftellen 
würde. Die Erzeugung von konſerviertem Moft ventiert fich 
jedoch nur dann, wenn geeignete Betriebgeinrichtungen, wie 
dies eben im Großbetrieb der Fall ift, zur Verfügung ftehen 
und billiges Nohmaterial in ausreichender Menge jowie gute 
Abjagmöglichkeiten für das fertige Produft gejichert find. 

Die Anwendungsmöglichfeiten von Fonjerviertem Moſt 
aller Art find, wie wir in dem Kapitel »Die Bedeutung, 
Berwertung und Verwendung des fonjervierten Trauben- 
moftes« jehen werden, jehr mannigfach und jteht zu er- 
warten, daß die Induftrie der Moftkonjervierung in nächjter 

Zeit einen noch größeren Aufſchwung erfahren wird. 


Die Methoden der Mojtlonjerbierung. 


Wenn man den frisch gewonnenen Moft fich ſelbſt über- 
Läßt, jo treten alsbald tiefgreifende Veränderungen ein. Die 
Flüſſigkeit beginnt fich mehr und mehr zu trüben, es bilden 
ſich zahlreiche Gasbläschen, welche jehlieglich an die Dber- 
fläche der Flüffigkeit fteigen und ein. Schäumen derfelben 
verurfachen; außerdem tritt eine deutliche Selbjterwärmung 
der gärenden Flüffigfeit ein. Nach kürzerer oder längerer 
Zeit, je nach den für die Gärung mehr oder weniger gün- 
ftigen Umftänden, hört die Gasentwicklung wieder auf, Die 
Flüffigfeit wird wieder ruhig, fühlt ſich ab und klärt ſich 
allmählich: die Gärung ift beendet, der Moſt ijt vergoren 
und zu Wein geworden. Hiebei hat fich der Charakter der 
früher ſüßen Slüffigfeit volljtändig geändert; der zucerhaltige 
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Moft ift zu alfoholhaltigem Wein geworden, d. h. aus dem 
Zucker ift infolge de3 Gärungsprozefies Alkohol entjtanden. 

Die Urjache diejes Gärungsprozeſſes ift, wie ja heute 
allgemein befannt ift, ein mikroſkopiſch Heiner Organis- 
mus, ein Sproßpilz, der fchlechtweg als »Hefe« bezeichnet 
wird. Die Umwandlung des Zuckers des Moftes in den 
Alkohol des Weines ift die Folge des Stoffwechjels der Hefe, 
deren Hauptnährjtoff der Zucker bildet. Um jedoch ihre 
Lebenstätigkeit, mithin auch ihren Stoffwechjel entfalten zu 
fönnen, find gewiſſe Bedingungen erforderlich. Vor allem 


notwendig ift natürlich der zueferhaltige Moft, doch jei be— 


merkt, daß der Zuckergehalt 28 bis 30%), nicht überjchreiten 
darf, da die Hefe in konzentrierten Zucerlöfungen (mit einem 
Gehalt von mehr als 30%), Zucker) ihre Lebenstätigkfeit nicht 
entfalten, ſomit auch feine Gärungserjcheinungen hervorrufen 
fünnte. Weiters ift zur Entwidlung und Vermehrung, furz 
zur regen Lebenstätigfeit der Hefe eine gewiſſe Temperatur 
notwendig, welche nicht unter 4 4° C und nicht über + 36° C 
gelegen jein darf. Obzwar. die Hefe bei Temperaturen unter 
+ 4°C, ja jelbjt in gefrorenem Moft nicht abftirbt, wird 


fie doch durch Hohe Temperaturen, und zwar bei etwa 65 _ 


bis 70°C getötet. Dieje Kenntnis ift, wie ung die ſpäteren 
Kapitel lehren werden, für die Mojtfonjervierung bon be- 
jonderer Bedeutung. 

Nebit einer gewiſſen Temperatur benötigt die Hefe, 
welche ja jo wie alle Pflanzen atmet, zum Gedeihen und zu 
ungehinderter Entwiclung auch noch Sauerftoff, aljo den 
Zutritt von Luft. Außerdem braucht die Hefe nebjt dem 
Zucker noch gewifje andere Nährftoffe, welche im Mojt von 
Natur aus enthalten find. 

Wir jehen aljo, daß die Gärtätigfeit der Hefe an ge— 
wiſſe Bedingungen gefnüpft ift, deren ‚Entziehung unbedingt 
eine Einftellung der Lebenstätigfeit der Hefe, ſomit auch die 
Unmöglichkeit jedweder Gärimgserjcheinungen zur Folge hätte. 

"Darauf beruhen nun die Methoden der! Mojtkonjer- 
vierung. Sei e3 was immer für eine Methode, jede derjelben 
bafiert entweder auf der Unterdrückung der Lebenstätigfeit 
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der Hefe oder aber auf der Tötung der im Moſt enthaltenen 
Defezellen. 

Iene Mittel, welche imstande find, die Gärung im Moft 
zu verhindern, bezeichnet man als gärungshemmende Mittel, 
umd je nach der Art, auf welche dieje Mittel wirken, unter- 
icheidet man chemisch wirkende und phyjifaliich wirkende. 


Die chemiſch wirkenden, gärungshenmenden Stoffe 
werden jchon jeit Iahren zum Zweck der vorübergehenden 
oder dauernden Unterdrückung der Gärung angewendet und 
zählen zu diejen die jchweflige Säure, das Natriumbilulfit, 
das Kaltiummetafulfit, die Borfäure, die Salizyljäure, Die 
Ameifenfäure, der Formaldehyd, das Senföl und einige 
andere. Die Anwendung diejer Mittel ift heute mit Aus- 
nahme der jchwefligen Säure, welche ja durch Lüftung wieder 
leicht aus dem Moſt entfernt werden fann, und des bis zu 
einer gewiflen Grenze erlaubten Natriumbifulfits, wegen ihrer 


Gejundheitzjchädlichkeit verboten, Nur in einigen Ländern, , 


beziehungsweije Staaten ift noch die Anwendung von Kalium- 
metajulfit gejeglich zuläfjig. ; 

Am wichtigsten ift daher von den gärungshenmenden 
chemisch wirkenden Mitteln die jchweflige Säure. Diefe bildet 
fich bekanntlich beim Verbrennen von Schwefel, doch ift Heute 
auch ſchon verflüfjigte (komprimierte) ſchweflige Säure, welche, 
ähnlich wie die flüffige Kohlenjäure in Stahlzylindern auf- 
bewahrt wird, im Gebraud. Die Wirkung der jchwefligen 
Säure zum Zweck der Unterdrückung der Gärung iſt natur- 
gemäß nur jo lange von Dauer, als ich die jchweflige 
Säure in genügender Menge im Moft befindet; durch Stehen 
de3 Moftes an der Luft oder durch fogenanntes »Lüften« 
fann die jchweflige Säure wieder aus dem Moft entfernt 
werden. Die Wirkung der jchwefligen Säure ift fonach feine 
dauernde und findet fie deshalb auch nur dort Anwendung 
bei der Moftlonfervierung, wo es fich einerjeitS nur darum 
handelt, den Moft auf kürzere Zeit, z. B. für einige Tage 
zum Zweck des Bahntransportes in verichlojjenen une 
vor dem Eintritt der Gärung zu ſchützen (»Stummachen des 
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Mojtes«), anderjeits der fonfervierte Mojt auch nicht für den 
direkten Konſum beftimmt: ift. 

Die jchwefligiauren Salze (Natriumbilulfit, Kalium— 
ae wirken in ähnlicher Weiſe, aljo auch nur vorüber- 
gehend. 

Zu den chemifch wirkenden gärungshemmenden Stoffen 
gehört eigentlich auch der Alkohol, welcher jedoch für die 
Zwecke der Moftkonfervierung aus natürlichen Gründen nicht 
in Betracht kommt. 

Bon den phyfifalifch wirkenden Mitteln ift in erjter 
Linie das Erhigen des Moftes auf 65 bis 70’C zu 
nennen, wodurch die Hefe getötet und der Moft auf dieje 

: MWeife vor der Vergärung bewahrt wird. Dieſes Erhitzen des 
5 Moſtes wird auch »Paſteuriſierene genannt, während man 
—— das Erhitzen des Moſtes auf 1000 0 als »Steriliſieren« be— 
zeichnet. Das Erhitzen des Moſtes muß jedoch ſtets ſo vor— 

genommen werden, daß eine Zerſetzung der Extraktſtoffe nicht 

. möglich ift, da jonft der jogenannte Kochgeſchmack die unaus- 
R bleibliche Folge wäre. Auf welche Weiſe und mit welchen 
€ technischen Hilfsmitteln das SKonjervieren nach dieſer Me— 
thode, welche bis vor furzem die einzige induftriell ange- 
wandte und wichtigfte war, vorgenommen wird, muß einem 
jpäteren Kapitel vorbehalten bleiben. 

Die Kälte wirkt gleichfalls gärungshemmend, und zwar 
find Dies bereit3 Temperaturen unter + 4°C. Da jedoch 
die Hefe bedeutende Kältegrade verträgt, ohne hiebei ihre 
Lebensfähigfeit merklich einzubüßen, jo wirft dieſe Art der 
Konfervierung nur jo lang, als der Moft unter dem Einfluß 
der Kälte jteht. Ein Wärmerwerden des Moſtes würde den 
Eintritt der Gärung zur Folge haben. Dieje Konjervierungs- 
methode wird daher nur für Die Zwecke einer vorübergehenden 
Unterdrücdung der Gärung, 3. B. um bei länger dauernder 
Preßarbeit ein Angären des zuerft gewonnenen Moftes Hint- 
anzuhalten oder beim Transport von Moft in Keſſelwagen uſw. 

Eine konzentrierte Zuderlöjung, jomit auch eine 
hohe Konzentration des Moſtes, wirkt gleichfall3 gärung3- 
hemmend. auf die Hefe. Ein Zudergehalt von 28 bis 30%), 
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“md darüber vermag das Gärvermögen der Hefe gänzlich 
Su unterbinden, ohne aber hiebei die Hefe zum Abfterben zu 
bringen; eine Verringerung des Zuckergehaltes würde die 

zellen wieder gärfähig machen. Auf dieſem Verhalten der 

beruhen jene Konjervierungsmethoden, bei welchen der 
Moft verdickt oder Fonzentriert wird, wodurch die Hefe an 
ber Entfaltung ihrer Gärtätigfeit gehindert wird. Diejes 
Endicken oder Konzentrieren des Moftes geichieht entweder 
durch einfaches Kochen des Moftes über offenem Feuer (un- 
zuverläjjig wegen Kochgeſchmackl), durch Eindampfen int 
Wafjerbad, durch Eindampfen im Vakuum oder durch Kon- 
zentrieren des Moftes mittels Kälte, nämlich infolge Aus- 
Iheidung des Wafjers durch Gefrierenlafjen desjelben. Die 
leßtere Methode ift die jüngfte, wird aber heute gleichfalls 
ſchon großzügig verwertet und angewendet. Sie ift injofern 
die beſte Methode zur Konfervierung des Moſtes, als die 
biebei erzielten Produkte im Geſchmack und Geruch am rein- 
- tönigiten find. 

Damit wären die gebräuchlichen und vom gejeglichen 
wie gejundheitlichen Standpunkt zuläffigen Moftkonjervierungs- 
methoden furz zufammengefaßt und will ich nun in der Folge 
auf jedes dieſer Verfahren näher eingehen. 


Das vorübergehende Konjerbieren oder Stummachen 
des Mojtes, 


Für den Verjand von Fäſſern verwendet man gewöhn— 
lich jogenannte Transport-Gärjpunde, um bei eventuell ein- 
tretender Gärung das Entweichen der Kohlenfäure aus den 
Transportfäffern zu ermöglichen. Abgejehen davon, daß jelbft 
die beiten Transport-Gärſpunde nur einen ungenügenden 
Verſchluß bieten, der unter gewiſſen Umständen ein Aus- 
fließen oder eine widerrechtliche Entnahme von Moſt feines- 
wegs augjchließt, fann ein derartiger Verſchluß für längere 
Transporte, insbejondere auf Eijenbahnen, nicht gut ver- 
wendet werden. Für Transporte, welche längere Zeit bean- 
ipruchen und bei welchen ein öfteres Verladen der Fäſſer 
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nicht zu umgehen ift, erjcheint es daher notwendig, die Trans- 
portfäjjer gut zu verjchließen, was jedoch nur dann gejchehen 
fann, wenn ein Angären des Moftes hintangehalten wird. 
Zu dieſem Zweck ift ein vorübergehendes Konfervieren des . 
Mojtes (»Stummachen«) erforderlich, jo zwar, daß fich der 
Mojt während des Transportes gut hält, jedoch nach Ein- 
langen am Beftimmungsort ohneweiters vergoren werden kann. 
Um den Eintritt der Gärung bei zum Transport be- 
ſtimmtem Moft hinauszufchieben, bedient man fich de3 foge- 
nannten Überjchwefelns, d. h. einer derart ſtarken Schwefe- 
lung des Moftes, daß es der Hefe nicht möglich ift, ihre 
Gärtätigkeit zu entfalten. Man kann aber auch den Eintritt 
der Gärung dadurch verzögern (allerdings nur auf kürzere 
Beit), daß man die im Moſt vorhandene Hefe durch Fil- 
trieren des Moſtes zum größten Teil entfernt. Am ficherjten 
aber fommt man zum Ziel, wenn man beim Stummachen 
beide Verfahren vereinigt, zuerſt den jchwach überjchwefelten 
° Most filtriert und dann fchlieglich noch ftark fchwefelt. Um 
die Gärung für längere Zeit im Moft zu. unterdrücen, find 
250 bi3 400 mg jchwefliger Säure pro Liter erforderlich. 
Das Stummtachen des Moftes Durch Überſchwefeln 
wird am primitivften in der Weife ausgeführt, daß man den 
Moſt in Fäſſer füllt, welche vorher einen ſtarken Schwefel 
einjchlag erhalten Haben. Zu dieſem Zweck verwendet man 
joviel von den gewöhnlichen, arfenfreien Schwefelichnitten, 
am beiten dünne Bapier- oder Afbeftichwefelichnitten, als 
ohne zu verlöfchen im Faß verbrennen kann. Zu beachten ift 
dabei, daß fich fein abtropfender Schwefel im Faß an- 
jammeln darf, weil font, wenn man den Moft jpäter in dem- 
jelben Faß vergären würde, der Jungwein leicht den Fehler 
des »Böcjerns« befommen würde. Soll der Mojt jehr ftarf, 
3. B. für einen jehr lange dauernden Transport, eingejchwefelt 
werden, jo empfiehlt es fich, vorerjt das Faß nur teilweife 
zu füllen, dann’ zu fchwefeln, zu verfpunden und zu rollen, 
jo. daß der im Faß befindliche Moft die jchweflige Säure 
aufnimmt; dann öffnet man das Faß, jchwefelt nochmals 
kräftig ein und füllt fodann voll. Um bei dieſem wiederholten 
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- Einjchwefeln ein Abtropfen des Schwefels auf die dem Spund- 


man entweder einen jogenannten Schwefelipund, fiehe 
Abb. 23, oder aber die heute jchon jeltener gewordene Ein- 
Ihlag- oder Schwefellaterne, eine Vorrichtung, in welcher 
Schwefelichnitten oder auch Schwefelitangen verbrannt werden 
und mittel welcher Die gebildete jchweflige Säure in das 
daß geleitet werden kann, fiehe Abb. 24. 


3— 


Abb. 24. 


Abb. 23. 











Schwefel- . 
fpund. Schmwefellaterne. Reißrohr. 


Die gärungshemmende Eigenſchaft der ſchwefligen Säure 
kann jedoch nur dann vollauf zur Geltung kommen, wenn 
ſie mit dem Moſt innig in Berührung kommt und von dieſem 
möglichſt gut aufgenommen wird. Es iſt daher empfehlens— 
wert, daß man den Moſt beim Einfüllen in das geſchwefelte 
Faß möglichſt ſtark zerteilt einfließen läßt und benützt man 
zu dieſem Zweck ein ſogenanntes Reißrohr, ſiehe Abb. 25, 
welches in das Spundloch des geſchwefelten Fafjes geſteckt 
) 4* 


- loc) gegenüberliegenden Faßdauben zu verhindern, benüßt 
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wird, jo daß der Hindurchfließende Moft in möglichft viele 
feine Strahlen verteilt wird und dadurch mit der jchwefligen 
Säure im Faſſe reichlih in Berührung kommt. Beim Ge— 
brauche wird das Reißrohr, wie bereits erwähnt, in das 
Spundloch des Faſſes und in das Reißrohr der Hundskopf 
des Transportjchlauches der Pumpe oder das Rohr des 
Trichterſchaffes gefteckt. 
Die vorteilhaftefte Methode des Schwefelns ift die 
mittel3 fomprimierter oder flüfjiger ſchwefliger Säure. 
Dieje ftellt das durch Kälte bei gleichzeitigem Druck ver— 
flüſſigte Gas der jchwefligen Säure dar und kommt, ſo wie 
alle flüſſigen Gafe, in ftarfen, druckwiderftandsfähigen Stahl- 
zylindern in den DVerfehr. Die Anwendung der flüffigen 
ichwefligen Säure, zu welcher eigene Apparate verwendet 


‚werden, hat gegenüber den alten Schwefelungsmethoden ganz 


hervorragende Borteile; die. Dofierung läßt fich weſentlich 
leichter und genauer vornehmen, das Abtropfen des Schwefela. 
fällt, ebenjo wie die Beläftigung des Kellerperfonals durch 


die überjchüffige jchweflige Säure, weg, die Schwefelung fann .. 


auch bei vollen Fäffern vorgenommen werden, die ganze 
Arbeit ift einfacher und ſchließlich kommt flüffige fchweflige 
Säure nur in chemisch veinem Zuſtande in den Handel, 
während der Schwefel der Schwefelichnitten ſehr oft unrein, 
ja jogar arjenhaltig ift und oft auch brenzliche Geruchsftoffe 
vom Grundmaterial (Papier, Jute oder Leinwand) in den 
Moſt gelangen können. 

Zum Schwefeln unter Anwendung von Fomprimierter 
oder flüffiger. jchwefliger Säure bedient man fich eigens 
hiezu konſtruierter Apparate. Der erfte und ältere Apparat ift 
der Batent-Schwefelungs-Apparat von I.Medinger & 
Söhne in Wien, welcher in Abb. 26 dargeftellt ift. Eine 
genaue Gebrauchsanweilung wird dem Apparat beigegeben. - 
Ein neuerer, fehr zweckmäßiger und empfehlenswerter Apparat 
ift der Seigiche Schwefelungs-Apparat »Fulgure, fiehe 
Abb. 27; auch diefem Apparat Liegt eine ausführkiche Ge- 
brauchsanweiſung bei und brauche ich deshalb nicht näher 
darauf einzugehen. Die Handhabung ift eine ſehr einfache, um 
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Go mehr, als für denjelben ein Füllen des Apparates mit 

srohen Stahlzylindern (»Gasbomben<«), wie dies beim Me- 

Yingerichen Apparat erforderlich ift, nicht in Betracht kommt, 

da der Seisihe Apparat in finnreicher Weife mit einer 
Abb. 26. : 










Amer Enten Mer. Seither Schwefetungetppuat — 
— »Fulgure. ET 


dinger. 


- Kleinen, 5 kg ſchweflige Säure enthaltenden, auswechjelbaren 
Stahlflaſche unmittelbar verbunden ift. RN 
Bezüglich des Stummachens mittels Überſchwefelns ift —— 
im allgemeinen noch zu bemerfen, daß, wenn im Moſt nur : 
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wenig Gärungspilze vorhanden ſind, wie z. B. bei Moſt aus 
beſonders reinem Traubenmaterial und bei ſehr reinlicher 
Arbeitsweiſe ſowie auch bei filtriertem Moſt, auch weniger 
ſchweflige Säure zur Verhinderung der Gärung erforderlich 
iſt. Da es bei dem zum direkten Konſum oder zur ſpäteren 
Vergärung beſtimmten Moſt immer wünſchenswert iſt, daß 
derſelbe nicht unnötigerweiſe zu ſehr mit ſchwefliger Säure 
überſättigt wird, ſo iſt es ratſam, nicht nur den friſchen Moſt, 
ſo wie er von der Preſſe läuft, ſogleich in die geſchwefelten 
Fäſſer einzufüllen, ſondern auch noch womöglich den Moſt 
— einer Filtration zu unterwerfen. Dieſes Verfahren 
wird meijtens in jenen Gegenden eingejchlagen, wo man ſich 


- mit dem Mofterport in größeren Umfang befaßt. 


Desgleihen hatte man früher auch in Tirol den joge- 
nannten Sadelwein hergeftellt, indem man den noch un- 
vergorenen Moft, oder, wenn derjelbe auch bereits teilweije 
vergoren war, durch dichte Filzbeutel laufen ließ und ihn jo 
von der darin enthaltenen Hefe zum größten Teil befreite. 
Der jo filtrierte Moft blieb dann ziemlich lange Zeit füß 
on — und war für den direkten Konſum ſehr 
eliebt. 

Das Entfernen des größten Teiles der Hefepilze durch 
Filtrieren iſt bei der ungemeinen Kleinheit der Hefezellen 
ſelbſtverſtändlich nur dann ausführbar, wenn man einen ge— 
nügend dichten Filter verwendet. Hiebei iſt aber zu berüd- 
fichtigen, daß der frische Moft auch noch immer eine große 
Menge von Verunreinigungen oder fremden Trübungen ent- 
hält, wie Bellen des Fruchtfleifches der Traubenbeeren, Frag- 
mente der Beerenhäute, jchleimige Peltinftoffe ujw., welche 
bald, bejonders einen dichten Filter verlegen, jo daß dann die 
Filtration jehr verlangjamt oder ganz unterbrochen wird. Es 
it daher notwendig, daß man den Moſt zuerjt durch einen 
etwas gröberen Stoff- oder Sackfilter laufen läßt, um ihn 
von den groben Trübungen zu befreien und dann jogleich 
den jo vorfiltrierten Moſt durch ein dichtes Ajbejtfilter mittels 
einer Weinpumpe durchdrückt, um ihn nunmehr von den 
Hefepilzen möglichjt zu befreien. Der filtrierte Moſt muß jo- 
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— Damm gleich vom Filter weg in die gejchwefelten Fäſſer ge- 


füllt, beziehungsweife mit flüffiger jchwefliger Säure verjegt 


werden. 


Um nun den durch Überfchwefeln ftummgemachten Moft 
am Beitimmungsort zur Vergärung bringen zu fönnen, iſt 
8 notwendig, die gärungshemmende, jchweflige Säure wieder 
aus dem Moft zu entfernen. Dies gejchieht in der Weiſe, 
dab man den Moft kräftig lüftet, indem man ihn durch eine 
Brauje abzieht und in ein gut gereinigtes, aber nicht ge— 
ſchwefeltes Faß einfüllt. Sehr wirkſam ift auch die Lüftung 
mittel3 der jogenannten Moſtpeitſche. Bemerft jei noch, daß 
ſtummgemachter Moft, welcher nach dem Einlangen vergärt 
werden joll, außer der Lüftung vorteilhaft noch mit Nein- 
befe verjegt werden foll; dies ift insbejondere dann notwendig, 
wenn das Stummachen auch mit Hilfe der Filtration vor— 
genommen wurde. 

Schließlich jet nochmals darauf hingewieſen, daß alle 
anderen und früher zum Stummachen des Moſtes verwen- 
deten gärungshemmenden Mittel, wie Salizyljäure, Ameijen- 
fäure, Formaldehyd, heute in den meijten Staaten wegen 
ihrer Gejundheitzjchädlichkeit nicht verwendet werden dürfen; 
da überdies diefe Mittel aus dem Moft nicht oder nur mehr 
ſchwer zu entfernen find, würde auch die Vergärung eines 
mit derartigen Mitteln verjegten Moftes auf große Schwierig- 
feiten ftoßen. Weiters muß überjchwefelter Moſt, welcher als 
jolcher dem direkten Konſum zugeführt, aljo nicht vergoren 
werden Soll, vor Inverkehrſetzung von der überſchüſſigen 
ichwefligen Säure joweit befreit werden, daß er den gejeh- 
lichen Anforderungen entjpricht. 


Das Konjervieren des Moſtes Durch Paitenrijieren. 


1. Die Moftfonfervierung im Kleinbetrieb und für 
den Hausgebraud. 


Wenn man Most füß, aljo in unvergorenem Zuſtand 
in Hleineren Mengen oder für den eigenen Bedarf aufbewahren 
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will, ſo iſt es zwar ausgeſchloſſen, ſpezielle Apparate und 
Vorrichtungen in Anwendung zu bringen, wie ſolche beim 
gewerbemäßigen Betrieb notwendig ſind, doch muß man auch 
hier nach den gleichen Grundſätzen durch geeignete Mittel 
die Gärung unmöglich machen, was am ficherften durch Er- 
higen des Moſtes auf 65 bis 70% C (»Pafteurifieren«) 
geichieht. Am zwecmäßigften geht man dabei in folgender 
Weife vor: Der Moft, welchen man konfervieren will, ſoll 
ganz friih und ohne Spur einer Gärung fein, weshalb man 
am zwecmäßigiten den Moft gleich von der Preffe weg 
durch ein nicht zu feines Hagrſieb laufen läßt, um die 
gröberen Verunreinigungen, wie Beerenhülfen, Kerne, Frucht- 
fleischzellen der Beeren ufw., zu entfernen. Vorteilhaft ift es, 
den auf dieſe Art zuerft von den gröberen Verunreinigungen 
befreiten Moft noch durch einen Filterſack aus vorher gut 
ausgewäſſertem dichten, weißen Flanell laufen zu laſſen, um 
ihn noch befjer zu reinigen und zu klären. Dieſer Moft wird 
hierauf in die hiezu bejtimmten, gut gereinigten Flaſchen 
gefüllt und werden dieje fogleich verkorkt. Da fich der 
Moft beim Erhigen in den Flajchen beträchtlich ausdehnt, jo 


darf man die Flaſchen nicht zu jehr oder gar ganz voll 


füllen. Je nad) der Größe und Art der Flajchen find diefelben 
nur bis auf 6 bis 8 em unter der Flafchenmündung mit 
dem Moſt zu füllen, jo daß dann unter dem Kork ein ge- 
nügender Luftraum für die Ausdehnung des Moſtes verbleibt. 
Würde man dies unterlafjen, jo würden die meiften Flaſchen 
beim Erhigen zerplagen oder die Korke herausgetrieben werden, 
wenn diejelben nicht genügend gefichert find. 

Zum Verkorken der Flaſchen mit dem zu konſervierenden 
Moft dürfen nur gute, fehlerfreie, zylindriiche Flaſchenkorke 
verwendet werden, welche die Flajchen vollkommen Luft- und 
flüffigfeitsdicht zu verfchließen vermögen. Da es fich beim Pa- 
jteurifieren darum handelt, alle vorhandenen Gärungsorga- 
nismen, Pilze und Batterien, zu töten, jo müſſen auch die Korke, 
welche man zum Verſchließen dev Flajchen mit dem zu Konjer- 
vierenden Moft verwendet, durch entjprechendes Erhitzen keimfrei 
gemacht werden. Am zweckmäßigſten ift es, wenn man die zu 

























dieſem Zweck benüßten Flaſchenkorke zuerjt in einem reinen 
Gefäß mit fiedendem, reinem Wafjer überbrüht, gut durch- 
rührt und mit einem Deckel im heißen Waffer untertaucht, 
worauf man nach einigen Minuten das Brühwafjer, welches 
alle äußeren Unreinigfeiten der Korfe aufgenommen und die 
löslichen Beftandteile ausgelaugt hat, abgießt und dann die 
Korke nochmals mit fiedendem ‚Wafjer überbrüht und 2 bis 
3 Minuten jtehen läßt, wobei man nur dafür ſorgen muß, 
daß während diefer Zeit die Korfe im heißen Wafjer unter- 
getaucht erhalten werden. Durch die Einwirkung der hohen 
Temperatur des heißen Waſſers werden die an den Korken 
baftenden Pilze und jonftigen Mikroorganismen getötet. Die 
Korke müſſen, jolange fie noch vom Brühen warm find, zum 
Verkorken verwendet werden, weil fie, wenn fie im najjen 
Zuftand erfalten, ihre Elaftizität zum Teil einbüßen und 
dann brüchig werden; ebenjo dürfen auch die Korfe nicht ge- 
kocht werden, weil darunter gleichfalls die Elastizität derjelben 
leidet. Damit die gebrühten Korfe nicht vor der Verwendung 
erfalten, hält man das Gefäß mit denjelben, nachdem das 
legte Brühwafjer abgegofjen wurde, ftetS bedeckt, und brüht 
auch nur immer eine jo fleine Partie Korfe ab, al3 man ver- 
arbeiten fann, bevor fie abgefühlt find. 

Da die Flafchenkorke, welche man zum Berjchluß der 
Flaſchen mit dem Eonjervierten Moft oder Fruchtjaft ver- 
wendet, nicht nur den Zweck haben, das Auslaufen der Flüſſig— 
feit zu verhindern, jondern die Flafchen auch vollitändig Luft- 
Dicht zu verjchliegen, jo darf man nur vollfommen fehlerfreie, 
genügend große und lange zylindrijche Korfe verwenden. Des— 
gleichen müffen die Korke immer etwas größer al3 die Flaſchen— 
mündung fein, um einen Iuftdichten Verſchluß zu fichern und 
kann daher das Verforfen nur mit einer entprechenden Ver— 
forfmajchine vorgenommen werden. Für den Fleineren Be— 
darf, wenn z. B. nur fleinere Mengen von Moft fterilijiert 
werden, wird man mit einer beſſeren Handverforfmafchine 
ausfonmen können; wo man aber jchon eine etwas größere 
Anzahl von Flafchen regelmäßig fertigzuftellen Hat, empfiehlt 
es ich ſchon, eine kleinere Flaſchenverkorkmaſchine anzujchaffen. 
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In vielen Fällen jedoch wird es für den Sleinbetrieb, 
jowie für den Hausbedarf vorteilhafter fein, wenn man 
Flaſchen mit jogenanntem Patentverjchluß verwendet, welcher 
gleichfalls einen vollfommen Luftdichten Verſchluß fichert und 
dabei die immerhin umftändliche Manipulation mit dem Ver— 
forfen überflüſſig macht. Bei ſolchen Flaſchen mit Batent- 
verjchluß ift jedoch bejonders darauf zu jehen, daß die 
Flaſchenmündung unbeſchädigt und glatt ift, damit der 
Gummiring vollfommen dicht abjchließt. Ebenjo müſſen die 
Gummiringe ganz unbefchädigt fein und vor der Verwendung 
mit fiedendem Wafjer abgebrüht werden. 

Eine gleiche Sorgfalt wie dem Verſchluß, ift auch den 
Flaſchen zu widmen, mag e3 fich um wenige für den 
eigenen Bedarf oder um größere Mengen für den Verkauf 
handeln. Die Flaſchen müſſen aus ftarfem Glas fein, damit 
fie genügend widerjtandsfähig find und beim Erhitzen im 
Wafjerbad auch nicht jo Leicht zerfpringen; ſtarke Weinflafchen 
find am geeignetften. Die Flafchen müffen auf das jorg- 
fältigfte gereinigt werden; verwendet man alte, bereits ge- 
brauchte Flaſchen, jo find alle ſtark verunreinigten, beſonders 
jolche, welche im Innern Fett oder angetrocknete Kruften 
vom früheren Inhalt aufweifen, unbedingt auszufcheiden. Alle 
anderen Flaſchen werden hierauf zuerft mit heißer, 3- big 
5/iger Agnatronlauge gut ausgejpült und dann mit reinem 
Waſſer unter Anwendung einer Flaſchenbürſte noch forgfältig 
gewaschen. 

Die gereinigten Flafchen werden mit der Mündung nach 
unten in ein Geftell zum volljtändigen Austropfen des 
Waſſers geſetzt und dann ſogleich zum Einfüllen des Moſtes 
verwendet. Die Korke werden beim Verkorken der Flaſchen 
nicht ganz in den Flaſchenhals eingetrieben, ſondern man 
läßt ſie noch ungefähr 1 bis 2 em über den oberen Rand 
der Flaſchenmündung vorftehen, um den Kork befier beim 
Verſchnüren mit dem Bindfaden oder Spagat befeftigen zu 
fünnen. Diejes Feftbinden der Korfe nimmt man unmittelbar 
nach dem Verkorken vor, jolange die Korke noch weich und 
gut elaftisch find, und zwar in gleicher Weiſe, wie man die 
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Schaumweinflajchen verjchnürt. Diejes Feſtbinden ift not- 
wendig, um beim Erhigen das Heraustreiben der Korke zu 
verhüten. Statt dem Berfchnüren kann man jedoch, um den 
Spagat zu erjparen, auch jogenannte Korfhalter benüten, 
wie man jolche beim Pafteurifieren von Flaſchenbier ver- 
wendet. Ant einfachiten ift e$ aber, wenn man Flaſchen mit 
Patentverfchluß für diefen Zweck in Gebrauch nimmt, weil 
dann jede Korkjicherung in Wegfall kommt. Beim Verſchnüren 
der Flajchen mittels de3 fogenannten »Champagnerfnotens« 
benügt man am beiten die auch bei der Schaummein-Fabri- 
fation zu dieſem Zweck verwendeten 
Werkzeuge zum Feitziehen!des Bind- 
fadens, nämlich das zweijchneidige 





Bindfadenfchleifen. 


Bindemefjer und das Stleeblatt oder Treffle. Die Schnur oder der 
Spagat wird an einem Ende in eine Schleife verjchlungen, 
wie dies aus Abb. 28 zu erjehen ift, dann um den Hals der 
Flaſche unterhalb des Ninges gelegt und feſt zuſammen— 
gezogen. Die beiden Enden a und b der Schleife werden 
dann über den Kork, wie in Abb. 29 dargejtellt, verichlungen 
und durch starkes Abwärtsziehen mit Hilfe vorgenannter 
Werkzeuge feit angezogen. Der Bindfaden ſchnürt ich tief in 
den nochfweichen Kork ein und wird die Schleife dadurch jo 
feftgehalten, wie wenn der Bindfaden oder Spagat gut ver- 
fnotet wäre, worauf die Bindfadenenden fnapp am Kork ab- 
gejchnitten werden. 
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Das Erhigen im Wafjerbad der auf dieſe Weije 
Sg verforften Flaſchen mit dem Moft muß fogleich nah der 
= Füllung vorgenommen werden und kann man dies in jedem 
I beliebigen Wajchkejjel vornehmen. Wo man aber regelmäßig 
F größere Mengen von Moſt oder Fruchtjäften zu pafteurifieren 
— hat, iſt es angezeigt, ſich für dieſen Zweck einen länglichen, 
J wannenartigen Keſſel mit flachem Boden anzuſchaffen. Damit 
[ die Flafchen nicht direft auf den Boden des Kefjel3 zu ftehen 
fommen, was wegen der ungleichmäßigen Erhigung und dem 
Stoßen beim Sieden des Waſſers und den dadurch leicht 
verurjachten Flaſchenbruch zu vermeiden ift, gibt man in den 
n Kefjel einen Siebboden, der ungefähr 8 bi8 10cm vom 
k eigentlichen Boden entfernt ift oder man bringt eine ebenfo 
8 hohe Schiht von Holzwolle in den Keſſel, auf welche man 
Ri dann die Flaſchen aufrecht ftellt. Zwiſchen die Flaſchen fteckt 
man gleichfalls Holzwolle, damit fich diejelben nicht berühren 
— und beim Kochen durch allfälliges Aneinanderſtoßen nicht 
beſchädigt werden können. Sind die Flaſchen auf dieſe Weiſe 
in den Keſſel eingeſetzt, ſo wird derſelbe ſoweit mit Waſſer 
gefüllt, bis dasſelbe über die Flaſchenmündungen reicht, wor— 
auf man das Feuer unter dem Keſſel anzündet und das 
Waller langjam bis auf + 65 bis 70°C erhigt. Damit 
das Waffer rafcher diefe Temperatur erreicht, fann man in 
den Kefjel jchon auf zirka + 40° C vorgewärmtes Waller 
einfüllen. Die Wafjertemperatur von + 65 bis 70°C muß 
man etwas über eine. halbe Stunde durch entiprechende 
Regulierung der Feuerung gleichmäßig erhalten, jo daß man 
\ ficher fein fann, daß auch der Moft in den Flajchen dieje 
— Temperatur angenommen hat, bei welcher alle in demſelben 
ir enthaltenen Defepilge und anderen Mikroorganismen ficher 
— getötet werden. Nach dieſer Zeit läßt man das Feuer unter 
dem Keſſel erlöſchen und das Waſſer bis auf ungefähr 
—500 0 abkühlen, wobei man aber vorher ſoviel Waſſer 
aus dem Keſſel ſchöpfen muß, bis die Flaſchenmündungen 
frei liegen. Damit aber bei der Abkühlung mit der einge— 
ſaugten Luft nicht wieder Pilzkeime in die Flaſchen eindringen 
können, überdeckt man dieſelben mit einem reinen, dichten 
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(einenen Tuch, welches man vorher in fiedendes Waſſer ge- 
taucht und wieder ausgewunden hat. Man muß dabei darauf 
jehen, daß das nafje Tuch gut auf den verkorkten Flafchen 
aufliegt und nur die auf dieſe Weife möglichit von Pilz- 
feimen freie Luft in die Flajchen gelangen kann. Soll der 
Kefjel mit einer weiteren Partie zu fterilifierender Flafchen 
bejchiet werden, fo nimmt man die Flajchen aus dem Keſſel 
heraus, jobald fie fich joweit abgefühlt haben, daß man fie 
leicht mit der bloßen Hand halten fann. Man ftellt fie neben- 
einander auf einen mit einem Tuch bedeckten Tiſch und über- 
deckt die Slafchenmündungen, beziehungsweife Korke, wie vor- 
bin angegeben, mit einem nafjen Tuch. Bevor man die nächite 
Partie Flafchen in die Kefjel gibt, muß das Wafler bis auf 
Handwärme abgekühlt fein, weil, wenn das Waſſer zu warm 
wäre, die Flajchen infolge des ftarfen Temperaturunterjchiedes 
zerjpringen würden. Dieſes Verfahren ift bei jeder weiteren 
Beſchickung und Entleerung des Kejjels mit den Flajchen zu 
beobachten. Wenn man Flafchen mit jogenanntem Patentver-, 
ſchluß und Gunmidichtung benüßt, jo ift auch beim Abkühlen 
fein Eindringen von Luft zu befürchten und entfällt daher 
auch das Bedecken mit einem feuchten Tuch, wie überhaupt 
bei Verwendung folcher Flafchen das Arbeiten vielfach ver- 
einfacht wird. 

Bei den verforften Flafchen entfernt man, nachdem fie 
volljtändig abgefühlt find, den Bindfaden, beziehungsweife 
Korkhalter, mit welchem die Korke beim Erhitzen fejtgehalten 
wurden und jchneidet den aus der Flaſche herausragenden 
Teil des Korkes flach an der Mündung der Flajche ab. Um 
ein Eindringen von Pilzen oder Bakterien längs des Korfes 
und der Wand des Flajchenhalfes zu verhindern, überſtreicht 
man die Flajchenmündung und die obere Fläche des Korkes, 
. nachdem man fie zwedmäßig mit einem in hochgradigen 
Weingeift getauchten Tuch abgewiicht hat, mit Flüffigem 
Flaſchenlack oder beſſer noch mit aufgelöften oder geſchmolzenem 
Paraffin. Zu dem Zweck gibt man in ein weithalfiges Glas— 
gefäß zur Hälfte Benzin und in dasjelbe foviel reines, weißes, 
fein gejchabtes Paraffin von niederem Schmelzpunft, als fich 
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darin vollftändig auflöft. Man kann noch etwas mehr Baraffin 
zujegen, um eine gejättigte Löſung zu erhalten. Diefe Raraffin- 
löfung bewahrt man für den Gebrauch in einen wohlver- 
forkten Gefäß auf; da das Benzin jehr Leicht entzündlich 
und feuergefährlich ift, jo darf man die Manipulation des 
Auflöjens, jowie das Beftreichen der Flafchenmündungen mit 
diejer Löſung nie bei offenem Licht oder in der Nähe einer 
Feuerung oder eines brennenden Dfens vornehmen. Infolge 
jeiner großen Flüchtigfeit verdampft das Benzin der Baraffin- 
löfung fehnell, wenn man die Mündungen der verkorften 
Flaſchen damit überftreicht und es bleibt eine dünne, feſt 
haftende, gut abſchließende Paraffinjchicht zurück. 

Der auf diefe Weife in den Flaſchen fterilifierte Trauben- 
moſt iſt zwar vor Gärung und dem Verderben gefichert, in- 
dem alle in demjelben vorhanden gewejenen Hefepilze und 
anderen Mikroorganismen getötet find, doch trübt er fich da- 
bei beträchtlich, weil die iweißjtoffe, welche im friſchen 


‚Traubenfaft enthalten find, durch das Erhitzen koagulieren 


und unlöslich ausgejchieden werden. Wenn auch dieje Trü- 
dungen fich nad) einiger Zeit vollfonmen abjegen, jo daß 
der überjtehende Moft vollitändig klar ift, jo muß man doch, 
bejonders bei folchem Moft, der zum Verkauf beftimmt ift, 
dieſe abgefegte Trübung aus den Flajchen entfernen. Zu 
diefem Zweck find alle Flajchen neuerdings zu öffnen, um 
den Mojt auszugießen und zu filtrieren. Da bei diejer Mani- 
pulation neuerdings Hefe und andere Keime in den fterili- 
fierten Moft gelangen fünnen, ift es notwendig, daß man 
den wieder auf Flajchen gezogenen, filtrierten, Elaren Moft 
in gleicher Weife wie zuerſt durch entiprechendes Erhiten 
pajteurifiert. Bevor man jedoch diefe zweite Behandlung vor: 
nimmt, muß man die Flajchen mit dem das erſtemal paſteuri— 
fierten Moft in einem fühlen, trockenen Zofal liegend ein- . 
lagern und hier mindeftens mehrere Wochen ruhig liegen 
lajjen, damit jich alle trübenden Stoffe, die zur Ausscheidung 
gelangen, abjegen fünnen. Wenn man nun die Filtration 
und zweite Bafteurifierung vornehmen will, nimmt man die 
Flaſchen, rüttelt fie etwas, damit fich der ausgejchiedene _ 
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von der Flaſchenwand loslöſt und jtellt fie aufrecht 
jo daß ſich nun die Ausfcheidungen in den Flaſchen 
dem Boden derjelben abjegen können. Hat ſich der Sat 
auf den Flafchenboden abgelagert, jo öffnet man die 
n und gießt zuerft den klaren Moſt vorjichtig in den 
älter, jo daß der trübe Abſatz vollitändig zurückbleibt, 
welche Trübung man zujammen in 
eine Korbflafche oder Demijohn zu- 
Sammenjchüttet, um jelbe nach län- 
gerem Stehenlafjen gleichfalls zu fil- 
frieren 


Hat man zum Verjchließen der 
Faſche Korke verwendet, fo ift es 
angezeigt, wenn man zum Entforfen 
einen Korkzieher nach dem Patent 
Sem benüßt, mittels ‚ welchen man 
jeden Kork unverlegt aus den Flafchen 
ziehen fann, jo daß er wieder ver- 
wendbar ift. Die entleerten Flajchen 
müjjen jogleich mit friichem Wafjer 
ausgejpült, dann mit heißer Lauge 
und zuleßt nochmals mit Wafjer aus- 
gewaſchen werden. Desgleichen müſſen 
auch die Korke jogleich durch wieder- 
boltes Brühen gereinigt werden. Wenn 
man nur Kleinere Mengen von Mojt 
zu fonjervieren hat, jo fann man auc) 
zur zweiten Filtration einen Filter- 
af aus weißem Flanell benügen, Malovich-Filter. 
eventuell einen allenfalls vorhandenen 

Holländerjacfilter verwenden. Sehr gut eignet fich auch der 
jogenannte Ajbeit-Elementfilter von I. Malovic & Eo. 
in Wien, fiehe Abb. 30. 

Beim Filtrieren gießt man den zuerſt durchlaufenden 
Mojt jolange in den Filter zurüc, bis das Filtrat voll- 
fommen fpiegelblanf erjcheint, worauf man es erſt in die 
grümdlich gereinigten Flajchen füllt. 


Abb. 30. 
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Erjt nachdem man den bereits klaren Moft aus den 
Flaſchen filtriert Hat, gibt man den zufanmtengegofjenen 
trüben Reft aus den Flaſchen in den Filter, weil derjelbe 
dann nur langjam durch den Filter Läuft. Verwendet man 
einen Flanellſack oder auch ein Holländerjacfilter zum 
Filtrieren, jo hat man hauptjächlich darauf zu achten, daß 
vorher die Filterfäcke jorgfältig in mehrmals gewechjeltem, 
reinem Waſſer ausgewäfjert und gewajchen werden, weil jonft 
durch die Filterfäcke dem Moft leicht ein unangenehmer, 
fremder Gejchmack mitgeteilt werden fann. 

Wenn man den filtrierten Moft in Flaſchen füllt, jo 
dürfen diejelben auch diesmal nicht zu ſehr vollgefüllt werden, 
um Raum für die Ausdehnung beim Erhitzen zu laſſen und 
ein Zerjpringen, beziefungsweije Zerplagen der Flajchen zu 
verhüten. Die mit dem filtrierten Moſt gefüllten Flafchen 
werden dann fogleich mit gut gebrühten Korken verjchlofien. 
Da e3 aber beim Umleeren der Flaſchen und beim Filtrieren 
troß aller beobachteten Sorgfalt und Neinlichkeit nicht aus- 
geichlofien ift, daß Pilze oder Bakterien in den pafteurifierten 
Mojt gelangen und fich Hier weiter entwickeln, fo ift ein 
neuerliche PBafteurifieren in den Flaſchen notwendig. 

Nachdem man nach dem Pafteurifieren die Flaſchen ab- 
fühlen gelafjen hat, jchneidet man bei den verkorklen Flajchen 
den vorftehenden Kork glatt ober dem Rand der Flajchen- 
mündung ab, trocnet Kork und Flafchenrand und überftreicht 
dieje mit der Paraffinlöfung, um das Eindringen von Keimen 
durch und neben dem Korf unmöglich zu machen. Die Flafchen 
mit dem auf dieſe Weiſe konſervierten Moft werden dann 
liegend, am beften in einem fühlen und trodfenen Raum 
aufbewahrt und bleibt der Moft dann beliebig lange ſüß 
und vollfonmen unverändert erhalten. 


2. Die Moftlonfervierung dur Paftenrifieren im 
Öroßbetrieb. 


Das Konjervieren von Moft durch Pafteurifieren ift im 
Großbetrieb im Prinzip gleich demjenigen im Kleinbetrieb, 
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ergeben jich für einen rationellen Großbetrieb naturgemäß 
iedene Abänderungen in der Durchführung der einzelnen 
iten. Bei der Moftkonfervierung im großen Maͤßſtab 
Handelt es fich nicht nur darum, die hier in Frage fommen- 
den großen Mengen Moft für beliebig lange Zeit zu Eonfer- 
dieren, aljo jüß und vollfonmen unverändert zu erhalten, 
- Sondern auch die größten Moftmengen in fürzefter Zeit bei 
möglichjter Vereinfachung und Verbilligung des Betriebes zu 
derarbeiten. Die Stonjervierung im Großbetrieb wird fich 
daher von derjenigen des Kleinbetriebes im wejentlichen nur 
dadurch unterjcheiden, daß es fich um Mafjenverarbeitung 
delt umd Demzufolge zur Ausführung der einzelnen Ar- 
ten durchwegs große und leiftungsfähige Apparate und 
Majchinen in Anwendung kommen. Im nachjtehenden jollen 
mun die einzelnen Phajen der fabrifsmäßigen Moftkonfer- 
dierung nach dem Verfahren der Paſteuriſierung ausführlich 
erörtert werden. 

Der Vorgang bei der Moftfonfervierung im großen ift 

biebei kurz folgender: Der Moft, wie er durch das Abprefien 
gewonnen wird, muß zuerjt einer Vorfiltration unterworfen 
werden, um ihn von allen fremden Beimengungen und Trü- 
bungen zu befreien, worauf dieſer filtrierte Moſt fogleich zu 
pajteurijieren ift, um die in ihm enthaltenen Hefepilze und 
Bakterien zu töten und fo die Gärung zu verhüten. Einige 
Zeit nach dem Pafteurifieren muß der Moft dann von den 
beim Erhigen ausgejchiedenen Bejtandteilen durch eine zweite 
Siltration befreit werden und wird diefer Moft zuletzt noch- 
mals durch Erhigen bei 65 bis 70° C pafteurifiert oder aber 
auch bei 100° C fterilifiert, um alle eventuell in demſelben 
gelangten Keime von Pilzen und Bakterien zu töten, worauf 
der jo behandelte Moft, ohne ein Werderben befürchten zu 
müſſen, in geeigneter Weife aufbewahrt und in den Verkehr 
gebracht werden kann. 

Die erjte oder VBorfiltration des friſch abgepreßten 
Traubenmoftes muß jogleich vorgenommen und auch jo raſch 
als möglich durchgeführt werden, weil es bei der Moftkon- 
jervierung vor allem darauf ankommt, daß die erſte Bafteuri- 
Merz. Die Konfervierung des Traubenmoftes. 2 Aufl. 5 
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fterung, beziehungsweife Sterilifierung durch Erhitzen noch) 
vor Eintritt jeglicher Gärung ausgeführt wird. Dadurd) 
aber, daß der von der Preſſe ablaufende Moft nicht nur eine 
nicht unbeträchtliche Menge von Fruchtfleifchzellen der Trauben- 
beeren, Fragmente von Beerenhülfen und jonftige gröbere Ver- 
unreinigungen, jondern auch jchleimige Stoffe, jogenannte 
Pektinſtoffe, enthält, läßt er fich nicht jo Leicht filtrieren, weil 
| dieſe Stoffe jeden Filter bald verlegen und die Filtration 
l dann jehr verlangjamen. Aus diefem Grunde fann man auch 
| nicht jeden Filter für die Vorfiltration benügen, ſelbſt jolche 





nicht, welche jich bei der Weinfiltration beſonders bewähren. 

Überdies kommt es bei der erſten Filtration vor dem Pa- 

fteurifieren des Moftes nicht jo jehr darauf an, ein tadellos 

flackerhelles Filtrat zu erzielen, jondern Hauptjächlich den 

Moſt joweit klar zu filtrieren, daß alle groben, trübenden 

Beimengungen entfernt werden. 

Um das zu raſche Verlegen des Filters hintanzuhalten, ift 

es notwendig, den Moft, wie er von der Preſſe läuft, durch 

— mehrere Siebe von zunehmender Feinheit laufen zu laſſen, 

| die man, jobald fie jich mit den zurückgehaltenen Verunreini- 

gungen des Moſtes zu verjtopfen beginnen, gegen andere frijch 

gereinigte Siebe auswechjelt. Die hiebei verwendeten Siebe 

müffen von gut verzinntem Kupfer- oder, Meſſingdraht her- 

geftellt jein und läßt man den Moft zuerjt durch ein grobes 

Sieb laufen, das nur die Beerenhülfen und jonftige gröbere Bei— 
mengungen zurüchält und dann nachfolgend durch die feineren, 

— von welchen das letzte ſchon aus ziemlich feinem Metalldraht- 

gemwebe jein fan. Den auf dieje Weife von allen grüberen 

Verunreinigungen befreiten Traubenmoft bringt man jogleich 

auf den Filter. Der zur Filtration von friichem Moſt ver 

wendete Filter muß einen Filtrierförper bejigen, welcher fich 

nicht jo leicht verlegt und es auch ermöglicht, unter einem 

gewiljen Drud den Moft durch den Filter zu prefien, er 

. muß ferner leicht zu reinigen und durc Anwendung von 

Dampf oder heißem Waſſer zu fterilifieren fein. Diejen 

| Anforderungen entiprechen am beiten die verjchiedenen 

Stoff oder Sackfilter, bei welchen das Filtriermaterial 
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— 5 entjprechend ſtarkem Baumwollgewebe oder Filtertuch 


Die Filterkonſtruktion iſt dagegen nur ſoweit maßgebend, 
= jie die quantitative Leiſtungsfähigkeit beeinflußt. Es können 
dort, wo nicht bedeutende Quantitäten von Mojt auf 
umal zu filtrieren jind, auch die altbefannten Holländer- 
Sadfilter verwendet werden, bejonders, wenn die Kon— 
Hruftion den Anforderungen der Mojtfiltration angepaßt wird. 
erwendet man derartige Holländerfilter mit einer größeren 
ahl von großen Filterfäcen, jo fann man auch mit einem 
einfachen Filtrierapparat jelbjt größere Moftmengen 
filtrieren. Zweckmäßig ift e8, wenn man den Sammel- 
Aufnahmebehälter, an welchem die Filterjäce angebracht 
derart einrichtet, daß er mit einem mit Gelenkver— 
Khraubungen gut abgedichteten Deckel verjchloffen werden fann, 
Vo dag man auch, je nach Bedarf, den Moft unter ver- 
Märkten Druck in den Apparat einpumpen kann. 
I Für größere Betriebe eignet jich jchr gut das Schnell- 
drudfilter von Simoneton, welches gleichfalls zu den 
Stoffiltern gehört. Diejes ift in der Form von fogenannten 
66 oder Kammerfiltern konſtruiert, in der 
daß durch Holzrahmen Filterkammern oder Zellen ge— 
bildet werden, die auf beiden Seiten mit einem eigenen Filter— 
Huch aus Baummollgewebe bekleidet find. Eine beliebige An— 
zahl jolcher Filterrahmen find in einem Geftell zwijchen zwei 
irnplatten eingejegt und mittels Prefichraubenjpindel zu— 
jammengepreßt, jo daß die einzelnen Nahmen durch die da- 
Swiichen Liegenden Filtertücher abgedichtet und fo. für fich 
4 Kun abgeichlofjene Kammern gebildet werden, in welche die 


Ütrierte Flüffigfeit nur durch den Filterſtoff gelangen fanı. 
Bei Verwendung diejer Filter zur Filtration von Moſt wird 
derjelbe durch die in den Stirnplatten angebrachten Rohr— 
anjäbe, die mit Hähnen verjehen find, dem durch die Rahmen 
gehenden Zuleitungsfanal zugeführt, jowie aus dem im unteren 
Zeile der Rahmen befindlichen Sammelfanal abgeleitet. Die 
einzelnen Rahmen haben unten noch kleine Hähne, um das 
erſte noch trübe Filtrat in das darumter befindliche Sammel- 
5* 
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becken abzulaſſen, wie auch noch während der Filtration die 
Leiſtung der einzelnen Kammern kontrollieren zu können. 
Durch Einjchaltung einer größeren Anzahl von Filterrahmen 


kann die Leiftung dieſer Filter nach Bedarf erhöht werden. 


Abb. 31 zeigt einen ſolchen Simoneton-Filter auf einem 


Abb. 31. 


































































































Simonetons Filter. 


fahrbaren Geftell montiert, welcher leicht überall. Hin trans— 
portiert werden fann. Dieſe Filter werden. in verjchiedenen | 
Größen fonftruiert und es ift daher leicht, den für beftimmte 
Berhältnifje pafjendften Apparat auszuwählen. 

In neuerer Zeit verwendet man das oben bejchriebene 
Simoneton-Filter nicht mehr jo häufig, da es von dem 
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eisichen Aibeft-Niejenfilter, fiehe Abb. 32, ftark ver- 
gt worden ijt. Diejes Filter ift bejonders für den Groß- 
trieb geeignet und befigt eine Leiſtung von 8000 bis 
0001 pro Tag. Das Niefenfilter von Seit bejteht, wie 





Abb. 32. 



























































Ajdeft-Niefenfilter von Seitz. 


aus der Abbildung erfichtlich ift, aus einem vechtedigen, 
innen mit verzinntem Kupferblech ausgejchlagenen fahrbaren 
Kaften, welcher im Innern je nach der Größe des Apparates 
5 bi3 20 Doppelfiebrahmen (Filterelemente) bejigt. Jedes 
diejer Filterelemente befteht aus einem quadratischen, hohlen 


— 





U RE EEE RE EEE RE Re 
SEN N UN NEN N 


70 Das Konfervieren des Moſtes durch Paftenrifieren. 


Nahmen, der beiderfeitS mit einem äußerft feinen, verzinnten 
Bronzegewebe bejpannt ift. Durch einen mit Schrauben ver- 
jehenen Bügel werden die nebeneinander ftehenden Filter- 
rahmen auf die Ablaufröhre aufgedichtet. Als Deckel des 
Apparates dient eine mittels Flanjchen dicht aufichraubbare 
Haube, welche zur Kontrolle des Drucdes mit einem Mano- 
meter verjehen ift. Zur Filtration dient bei diefem Apparat 
der jogenannte Filterajbeit, welcher zuerſt mit einer Kleinen 
Menge des zu filtrierenden Moftes vermengt und dann mit 
diefem in den Filter ge- 
Abb. 33. pumpt wird. Diejer Filter 
arbeitet alfo unter Luftab- 
ſchluß, ein Umftand, welcher 
für die Moftfiltration zu 
Konjervierungszweden von 
bejonderer Wichtigkeit ift. 
Die Reinigung der Filter- 
elemente iſt äußerjt einfach 
und gejchieht Lediglich durch 
Abziehen der dünnen Ajbejt- 
ſchicht von dem Metallge- 
webe der Filterrahmen, fiehe 
Abb. 33. 





5 ne 2 Se, u 
Ä auch bei allen anderen Ge- 
Abziehen der aa nad) dem väten und Apparaten, die 
bei der Moftfonfervierung in 

Anwendung kommen, müfjen alle jene Metallbeftandteile, 
welche mit dem Moft in Berührung fommen, gut verzinnt 
fein, wenn fie nicht aus Metallen bejtehen, die nicht von den 
Säuren des Mojtes angegriffen werden; ebenjo follen die 
vorkommenden Lötungen mit bleifreiem Lot ausgeführt fein. 
Da ſelbſt bei weitgehendfter VBorfiltration des Moftes 
durch immer feinere Metalldrahtjiebe der eigentliche Filter 
durch die Schleimftoffe und ſonſtigen Trübungen fich bald 
verlegt und dann in der quantitativen Leiftung zurückgeht, 
jo ift eine häufige Neinigung des Filters erforderlich, was 
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mmer mit einer entjprechenden Unterbrechung des Betriebes 
Berbunden und bejonders dort, wo große Mengen von Moft 
zu verarbeiten find, jehr ftörend fein würde, 

Um daher in folchen größeren Betrieben ohne Unter- 
Srechung die Filtration des Moftes ausführen zu können, ift 
S unerläßlich, daß ſtets mindeftens zwei oder nach Erfor— 
dernis auch mehr Filter zur Verfügung ftehen, jo daß während 
ein Filter gereinigt wird, die Arbeit nicht ruhen braucht. Die 
Reinigung muß jedesmal eine gründliche fein und muß fich auf 
alle Zeile erſtrecken, welche mit dem Moft in Berührung fommen. 
Seſonders jorgfältig müſſen die Filterjäce, beziehungsweife 
die Filtertücher gereinigt werden und ſoll fich dies nicht allein 
auf die Entfernung der aufgenommenen Unreinigfeiten be- 
Ihränfen, fondern zugleich auch mit einer gründlichen Sterili- 
jation verbunden jein. Zu diefem Zwecke müſſen die Filter- 
fäde und Filtertücher zuerft in reinem friſchen Waſſer wieder- 
zes ausgewajchen werden, bis das legte Waſchwaſſer voll- 
ommen rein bleibt, worauf fie gut ausgewunden und dann 
mit fiedendem Wafjer überbrüht werden. Diejes Abbrühen 
vird noch einmal wiederholt, worauf man die Filterſäcke oder 
Filtertücher in den mittlerweile gleichfalls mit kaltem und 
heißem Waſſer gerein’gten Fılterapparat einfügt und jogleic) 
mit der Filtration beginnt. 

Sehr jorgfältig müfjen die neuen Filterfäde und | 
Biltertücher vor dem erften Gebrauche gereinigt werden, 
weil durch ſolche nicht entiprechend gereinigte Filterjtoffe Leicht E 
üble Geſchmackſtoffe in den Moft gelangen können, die nicht : 
mehr zu entfernen find und den Moft als folchen ganz un- J 
verwendbar machen können. Derartige neue Filterſtoffe müſſen 
daher vor ihrer erſten Verwendung mehrmals in ſcharfer j 
Lauge ausgefocht und ausgewaichen werden, worauf man fie E 
in reinem friichen, oft gewechjelten Wafjer 2 bis 3 Tage 
auswäjjern läßt. Auch bereit3 gebrauchte und reine Filterſäcke & 
oder Filtertücher müſſen vor dem neuerlichen Gebrauche immer „A 
wieder jorgfältig in heißem und dann in kaltem Waſſer aus- e; 
gewajchen werden, um alle Geruchzftoffe, welche fie beim Auf- 
bewahren immer an fich ziehen, zu entfernen. Desgleichen 
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müſſen dieſe Filterftoffe nach dem Gebrauche fogleich voll- 
jtändig gereinigt werden und, nachdem fie getrocknet find, an 
einem luftigen, trocenen und jtaubfreien Ort aufbewahrt 
werden. Überhaupt iſt größte Neinlichfeit bei allen Arbeiten 
und in Verwendung ftehenden Geräten und Apparaten bei 
der Mojtkonjervierung eine der erjten Bedingungen, wenn ein 
tadellofes und haltbares Produft erzeugt werden joll. 

Der in angegebener Weije Elar filtrierte Traubenmoft 
muß unmittelbar nach der Filtration pafteurifiert werden, um 
die in demjelben vorhandenen Gärungspilze und fonjtigen 
Mikroorganismen zu töten und jo die Gärung, beziehungs- 
weile das Verderben des Moſtes zu verhüten. Bei der Wahl 
der Apparate zum PBafteurijieren von Traubenmoft hat 
man zu berücjichtigen, daß beim Erwärmen des Mojtes auf 
jene Temperatur, bei welcher die Hefe- und Schimmelpilze, 
jowie deren Sporen getötet werden, auch die Eimweißbejtand- 
teile unlöglich zur Ausjcheidung gelangen und jich dabei teil- 
weile jchon im Apparat abjegen. Es muß daher der benützte 
Pajtenrijierapparat derart fonjtruiert fein, daß man ihn in 
allen feinen Teilen, die mit dem Moft in Berührung kommen, 
feicht und rajch reinigen fann. Ferner muß es möglich fein, 
die Temperatur beim Erwärmen. wie auch den Durchgang 
des Moftes durch den Apparat nach Belieben regulieren zu 
fünnen. Die Erwärmung darf beim Mojt, der infolge jeines 
hohen Zuckergehaltes leicht anbrennt (»faramelifiert«), nicht 
über direktem Feuer jtattfinden, jondern nur im Waſſerbad 
oder mittel$ Dampf, weil jonft ein Anbrennen oder zumindejt 
ein Kochgeſchmack die unvermetdliche Folge wäre. Alle Teile 
de3 Apparates, welche mit dem Moft in Berührung kommen, 
müſſen gut und bleifrei verzinnt jein: Beim Paſteuriſieren 
des Traubenmoftes mittels der für Weinpafteurijation ge- 
bräuchlichen Apparate ift auch noch zu berückjichtigen, daß 
beim Moft eine etwas höhere Temperatur al3 beim Wein 
erforderlich ijt, weil hier außer den Gärungsorganismen die 
im Moſt noch vorhandenen mehr widerftandsfähigen Schimmel- 
pilziporen zu töten find und daher auch der Mojt der hiezu 
erforderlichen Temperatur etwas längere Zeit als der Wein 
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ausgejet bleiben muß. Die meijten leiftungsfähigeren, gut 
Fonftruierten Weinerwärmungsapparate find, mit allfälligen 
notwendigen Abänderungen, ganz gut zu verwenden. 
- Ein für die Konjervierung von Most jich jehr gut 
 eignender Apparat iſt der Neukommſche Pafteurijier- 
apparat, deſſen Außenanficht in Abb. 34 zu erjehen ift. 
Derjelbe ift leiftungsfähig, Leicht zu handhaben und auch leicht 


Abb. 34. 





Neukommſcher Pafteurifierapparat. 


transportierbar. Die Konftruftion des Apparates ijt ganz 
einfach; der zu pafteurifierende Mojt gelangt aus dem Faß 
oder Bottich A durch das Rohr g f in den Vorwärmer B, 
welcher jo wie auch der Erwärmungsapparat nach Art der 
Zargenkühler Eonftruiert, daher auch leicht zu reinigen ift. 
F iftedas Heizhaus oder der Heizfejjel, in welchen fich das 
Erwärmungsgefäß befindet, bei O iſt die Heizung; das 
Thermometer h zeigt die Temperatur des erhißten,. aus dem 
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| 
Y Erwärmungsgefäße in den Vorwärmer, beziehungsweije Kühler 
B fließenden Moſtes an. Mittels der Ab- und Zuflußhähne 
, d,.e, g fann man den Ab- und Zufluß regulieren; bei 
einem raſcheren Durchfließen durch den Apparat wird der 
| Moſt nicht jo ftark erwärmt wie bei langjamen Durchitrönen ; 
E der abgefühlte Mojt fließt jchließlich durch die Pipe d in die 
R Borlage D. Der Apparat wird in drei verjchtedenen Größen, 
| 


Abb. 35. 





Neukommſcher Baftenrifierapparat im Durchſchnitt. 





h mit einer Leiftungsfähigfeit von 5600 bis 10.0001 pro Tag, 
er angefertig t. 
In Abb. 35 ift die innere Konſtruktion des Apparates 


im Durchſchnitt Dargeftellt. F ist der mit Wafler gefüllte 
Kefjel, in dem ſich das zargenförnige Gefäß befindet, in 
welchem der Moft erwärmt wird; E ijt die Heizung,gC das 
Heizhaus, in welches der Waflerkeffel eingejeßt it, und e 
find Die Rauchzüge für die Leitung der Feuerungsgafe. Die 
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Richtung der Pfeile zeigt den Lauf des Moftes während der 
Arbeit an. Der am Ende der Pajteurifation im Vorwärmer B - 
noch verbleibende Moft wird durch den Hahn e entleert. 
Die Bezeichnung der übrigen Beſtandteile des Apparates ift 
die gleiche wie in Abb. 34. 


Abb. 36. 


Bochmannſcher Paſteuriſierapparat. 


Ein anderer, dem Neukommſchen Apparat im Prinzip 
ähnlicher, jedoch berdeſſerter Apparat ift der Bochmannſche 
Paſteuriſierapparat, Abb. 36, welcher beſonders in Dfter- 
reich und Deutjchland viel verwendet wird. Er beſteht gleich- 
falls aus einem Heizapparat und drei Kühlern, welche zu- 
gleich al3 Borwärmer dienen (Gegenjtromprinzip). Sowohl 
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der Heiz- oder Pafteurifierfeijel, al3 auch der Vorwärmer 
find von einem Zinnschlangenrohr durchzogen. Infolge der 
doppelten Vorwärmung wird eine bedeutende Eriparnis an 
Brennmaterial erzielt und die Erreichung der erforderlichen 
Temperatur bejchleunigt. Der Bochmannjche Apparat wird 


Abb. 37. 




















H Seitzſcher — mit Dampf: oder Warmwaſſer⸗ N 
. heizung. 


ſowohl ftabil als auch fahrbar und in drei Größen her- 
geftellt. 
- Ein in feiner Konftruftion ganz neuartiger, vorzüglicher 
Apparat ift der Seitzſche Moft-Bafteurifier-Apparat, 
fiehe Abb. 37. Diefer unterjcheidet ſich von den bisherigen 
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derartigen Apparaten weſentlich dadurch, daß er kein Röhren— 
ſyſtem, ſondern Heizelemente beſitzt und nicht mit direkter 
Feuerung, ſondern für Dampf- und Warmwaſſerheizung ein⸗ 
gerichtet iſt Eine Überhitzung, ein Kochgeſchmack oder eine 
unzureichende Paſteuriſierung iſt bei Anwendung dieſes Ap- 
parates gänzlich aus- 
gejchlojjen. Ein gerade Abb. 38. 
für die Moftpafteuri- 
ſierung beſonderer 
Vorteil des Seitzſchen 
Apparates iſt die 
leichte Reinigung de3- 
jelben, beziehungsweije 
der Heigelemente,welche 
durch Öffnen derStirn- 
wand des Apparates, 
fiehe Abb. 38, leicht 
freizulegen und daher 
zur Neinigung gut 
zugänglich find. Der 
Apparat arbeitet ohne 
Beauffichtigung gleich- 
mäßig weiter und er- 
reicht ‚eine Tageslei⸗ 
ftung bis zu 15.0001. 
Um nun die im 
frischen Traubenmojt 
vorhandenen Hefepilze, 
Schimmelpilze, Spo- Seitzſcher Moit-Pafteurifierapparat, zur 
ren und Bakterien zu Reinigung geöffnet. 
töten, ift eine Tem— 
peratur von + 60 bis 70°C erforderlich, doch muß diejelbe 
je nach der mehr oder minder zweckmäßigen Konftruftion des 








Apparates entjprechend lange andauern, um die Lebensfähig 


feit der Keime im Moft vollfommen zu zerjtören. 
Während des Pafteurifierens des Moſtes ift es not- 
wendig, daß man häufig den Apparat einer gründlichen 
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Reinigung im Innern unterwirft, weil ſich die unlöslich ge— 
wordenen Beſtandteile des Mojtes im Erwärmungsapparat 
ablagern und hier eine gleichmäßige Erwärmung des durch- 
fließenden Moftes hemmen. Die Neinigung des Apparates 
muß man unter ausgiebiger Anwendung von ſiedendem 
Waffer oder Dampf vornehmen. 

Den pafteurifierten Mojt kann man nicht fogleich auf 
Flaſchen füllen, weil fich nicht nur früher alle beim Erhigen 
unlöslich gewordenen Bejtandteile ausjcheiden und abjegen 
müſſen, jondern weil auc) meiftens während der Dauer, wo 
die großen Mengen des für den ganzen Sahresbedarf er- 
forderlichen Moftes herzuftellen und zu fterilifieren find, die 
Zeit mangelt, um die Abfüllung auf die Flaſchen und deren 
weitere Behandlung mit der erforderlichen Sorgfalt durchzu- 
führen. Es ift daher notwendig, daß der durch Pafteurijieren 
vor Gärung geficherte Moft in größeren Behältern gelagert 
werde, aus welchen er jpäter zu gelegener Zeit auf Flaſchen 
gezogen werden ann. Zum Aufbewahren des Moftes in 
größeren Mengen fann man nur entweder Holzfäfjer, Zement- 
glasfäfjer oder große Glasdemijohns, jowie auch entiprechend 
geformte Steingutbehälter verwenden. Die Glasdemijohns 
oder Korbflajchen, welche in Größen bis zu 1 hl Inhalt erhält- 
lich find, Haben ebenjo wie die Zementglasfäfjer und die 
Steingutgefäße den Vorteil, daß fie leicht zu fterilifieren find 
und der eingefüllte Moft auch leichter vor dem Zutritt von 
Pilzſporen von außen her gefichert werden fann. Bei ent- 
iprechender Sorgfalt ift ein Bruch nicht jo jehr zu bejorgen; 
wenn auch die Holzfäller diesbezüglich die vollſte Sicherheit 
gewähren und nebjtbei den Vorteil eines bedeutend größeren 
Faſſungsraumes bieten, jo it doch die Sterilifierung und die 
Fernhaltung von Pilzkeimen bei Holzfäfjern etwas jchwieriger. 
Man darf nur gut gearbeitete Fäſſer aus gefundem Eichen- 
holz verwenden, und zwar am beiten nur neue, aber wein- 


grün gemachte Fäſſer, die ausfchlieglich nur für die Aufbe- 
wahrung von pajteurifiertem Moft dienen follen. Im Not- 


fall können wohl auch Weinfäfjer verwendet werden, ſofern 
diefelben in gutem Zuftand, geſund und tadellos gereinigt find. 
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Die zur Lagerung von pafteurifiertem Moſt beſtimmten 
Fäſſer müſſen im Innern gleichfall3 jorgfältig gearbeitet und 
glatt gehobelt jein, damit ſich nicht unter abjtehenden Spänen 
oder in Fugen die abgejegten Ausjcheidungen des Moſtes 
feftjegen fönnen, auch müſſen fie vollfommen weingrün ge- 
macht und durch gründliches Ausdänpfen von allen (östlichen 
Holz, Farb- und Gejchmacktoffen befreit werden. Zur Er- 
zeugung des nötigen Dampfes zum Ausdämpfen der Fäſſer 
benügt man am bejten einen eigenen transportablen oder auch 


Abb. 39. 





Faßdämpfapparat. 


jtabilen Faßausdampfkeſſel, doch fann man ebenjogut jeden 
anderen Dampffejjel verwenden. Nicht jelten find auch die 
Heizkeſſel der Pafteurifierapparate zum Faßdämpfen einge- 
richtet. Abb. 39 zeigt einen jehr brauchbaren Dampfentwick- 
lungsapparat, beziehungsweile Faßausdämpfapparat, welcher 
bejonder8 bei der Herſtellung von fonferviertem Moft im 
großen Berwendung finden kann. Beim Ausdämpfen wird 
das auszudänpfende Faß mit dem Spundloch nach unten auf 
ein Lager gelegt und nun läßt man die heißen Wafjerdämpfe 
bei einer Spannung von 1'/, bis 2 Atmofphären einftrömen, 
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jo daß der heiße Dampf in das Holz eindringt und alle 
löslichen Beftandteile desjelben auflöft. Die ſich verdichtenden 
Wajjerdämpfe, welche die löslichen ausgelaugten Gerb- und 
Farbſtoffe (Kylochrome) des Holzes enthalten, fliegen dabei 
im Anfang ganz jchwarzbraun gefärbt durch das nad) unten 
gefehrte Spundloch des Fafies ab. Das Ausdämpfen wird 
jo lange durchgeführt, bis das fondenfierte Wafjer durch) das 
Spundloch farblos abfließt. Zum vollftändigen Ausdämpfen 
eines Fafjes von 5 hl Inhalt find 10 Minuten Zeit erfor- 
derlich, für größere Fäſſer ein entiprechend längerer Zeitraum. 

Die ausgedämpften Fäſſer jind, jolange fie noch erhitzt 
find, zum Einfüllen des vom Bajteurijierapparat abjließenden 
Moftes zu verwenden und mit demjelben jpundvoll zu füllen. 
Damit der jterilifierte Moft in den durch Ausdämpfen jteri- 
lifierten Fälfern vor Gärung und jonjtigen Veränderungen 
gefichert bleibt, ift es notwendig, daß der Zutritt von Sporen 
und Keimen der Hefe- und Schimmelpilze gejichert ijt. Es ift 
daher ein diesbezüglich verläßlicher Verichluß des Spundloches 
von großer Wichtigkeit, was in verjchiedener Weije erreicht 
werden fann; ebenjo muß man während des Einfüllens des 
pajteurifierten Moftes in die ausgedämpften Fäſſer den Zu- 
tritt von Pilzſporen möglichit ferne zu halten juchen. Zu dem 
Zwecke ift es am angezeigtejten, wenn man das Spundloch 
und das Zapfenloch der Fäſſer mit dicht eingefügten Spund- 
lochbüchſen aus gut verzinntem Meſſing verjieht, in welche 
man jowohl die VBerjchlußverichraubungen, al$ auch die Ver- 
bindungsrohre mit dem Ausdampffejjel und Paſteuriſier— 
apparatablauf einjchrauben fann. Um beim Füllen der aus- 
gedämpften Fäſſer mit dem pajteurifierten Moft den Zutritt 
von. Pilzkeimen möglichit auszufchliegen, muß man die Ein- 
richtung treffen, daß der Moſt unten beim Zapfenloch durch 
einen eingejchraubten, innen verzinnten Metallhahn einfließt 
und die Luft oben durch das Spundloch entweichen kann. 
In die Spundlochbüchje wird aber 'jogleich nach dem Aus: 
dämpfen ein Metallrohr eingejchraubt, weiches mit fterilifierter 
Baumwolle fejtgejtopft wird und jelbjt auch Durch entjprechen- 
des Erhigen über einer Spiritusflamme jterilifiert wurde. 
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Diefes mit Baumwolle gefüllte Nohr wirkt als feimdichter 
Luftfilter, wenn bei der Abkühlung des Fafjes nach dem Aus- 
dämpfen die Luft in dasjelbe eintritt, wie auch die Luft aus 
dem Faß durch den Luftfilter ungehindert entweichen kann, 
in dem Maße, als beim Füllen der Mojt von unten durch 
‚den Bapfenlochhahn einfließt. Damit Diejer Baumwollipund 
oder Luftfilter jicher das Durchpaffieren aller Pilzfeime ver- 
hindert, muß das Rohr bei einer inneren Lichte von 20 bis 
25 mm eine Länge von etwa 20 cm haben und nahezu in 
der ganzen Länge mit durch Erhigen fterilifierter Baumwolle 
fejtgeftopft werden. Das untere Ende des Rohres ijt mit 
einen groben, verzinnten Drabtgitter verſchloſſen, damit die 
Baumwolle Rückhalt Hat und muß mit einem in das Mutter 
gewinde der Spundlochbüchje pafjenden Schraubengewinde 
verjehen jein, um es mittel8 einer Gummi-Flanſchendichtung 
in diejelbe Dicht einpafjen zu fünnen. Zu beachten ift, daß 
derartige Luftfilter jedoch, ihre jorgfältige Herjtellung und 
Sterilifierung vorausgejegt, nur jolange wirkſam find, d. h. 
den Zutritt von Pilzkeimen vom Inhalt des Faſſes fernhalten, 
als jie nicht von den eingedrungenen Keimen durchwachſen 
find. Aus diejem Grunde joll auch das mit der Baumwolle 
geftopfte verzinnte Meffingrohr nicht zu furz fein, damit ein 
entjprechend hoher Baummollpfropfen im Rohre den Filter bildet. 

Man fann auch mit einer einfacheren Vorrichtung nad) 
Art eines Gär- oder Zapfipundes das Eindringen von Pilz 
feimen in das Faß zum Moft verhindern. Cine derartige 
einfache Vorrichtung ift in Abb. 40 zu erjehen. Diejer Apparat 
bejteht aus einem durchbohrten Gummifpund und einer ftarfen, 
weithalfigen Glasflajche, welche gleichfalls mit einem Doppelt 
durchbohrten Gummipfropf verichlofjen tft. Diejes weithalfige 
Slasgefäß wird bis zur Hälfte mit fujelfreiem (veftifiziertem), 
959%/ ,igem Sprit oder Alkohol gefüllt. In den großen Gummi- 
Ipund wird ein zweimal vechtwinfelig abgebogenes Hartgummi- 
rohr geſteckt und deſſen fürzerer Schenkel durch eine der 
Durchbohrungen des Gummiſtoppels der Glasflajche; in die 
zweite Ducchbohrung wird noch eine zweite Slasröhre gefteckt, 
die mit ihrem unteren Ende in die Flüffigfeit des a 
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fläjchchens Hineinreicht. Ift der Apparat auf diefe Weije zu— 
ſammengeſetzt (fiehe Abbildung!), jo wird der große Gummi- 
ſpund in das Spundloch des Faſſes jogleich nach dem Aus- 
dämpfen Iuftdicht eingejeßt (durch leichtes Drehen); wenn 
nun Luft durch den Apparat in der von den Pfeilen an= 
gegebenen Richtung durchitrömt, jo wird fie durch den feim- 
tötenden Alkohol gereinigt, beziehungsweije keimfrei gemacht. 
Ein mit einem folchen Spund verjehenes Faß kann jogar 





Einfacher Gäripund. 


längere Zeit leer bleiben, ohne daß ein Eindringen von Pilz- 
feimen in dasjelbe zu bejorgen wäre, wenn nur die Gummi- 
ſpunde vollfommen dicht eingefügt find. Wenn man diejen 
Spund beim Füllen des Falles durch das Zapfenloch von 
unten verwendet, jo wird die furze, in die Abſperrflüſſigkeit 
eintauchende Glasröhre entfernt, und die Hartgummiröhre 
durch den Gummiftoppel joweit hindurchgejchoben, daß fie in 
die Flüfjigfeit Hineinragt. Die aus dem Faß entweichende 
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Luft muß dann ihren Weg durch die Abſperrflüſſigkeit im 
Glasgefäß nehmen, während der freie Luftzutritt von außen 
abgehalten ift. 

Es gibt noch verjchiedene andere ſolcher Vorrichtungen 
oder »SKeimtöter«, welche jedoch im Prinzip dem vorbe- 
ichriebenen ähnlich ind. 

Wenn man zum Aufbewahren des jterilifierten Moſtes 
ftatt der Fäſſer Demijohns oder Korbflafchen verwenden 
will, jo iſt e8 erforderlich, daß man jolche mit etwas län- 
gerem Hals, als ſonſt üblich, benüßt. Auch die Demijohns 
ntüffen, bevor man den Moft aus dem Pajteurijierapparat 
hineinlaufen läßt, durch Ausjchwenfen mit heißem Waſſer 
jterilifiert werden; um aber ein Zeripringen des Glaſes zu 
vermeiden, muß man dabei die Vorjicht gebrauchen, daß man 


diefe etwas umſchwenkt, damit fie fich gleichmäßig erwärmen, 
worauf man immer heiferes Waller zum Ausjchwenfen be- 
nüßt, bis man zuletzt ganz jiedend heißes Wafjer nimmt, 
bevor man den Mojt einfüllt. 

Um beim Einfüllen des pafteurifierten Mojtes den Zu 
tritt von Pilzkeimen fern zu halten, verwendet man in Die 
Mündung des Demijohns gut eingepaßte Gummiftoppel, die 
mit zwei Durchbohrungen verjehen jind. In die eine Durch- 
bohrung wird ein Meffingrohr gejteckt, welches mit reiner 
Baumwolle fejtgejtopft und durch Erhigen über einer Spiritus- 
flamme jterilifiert wird, in die zweite Durchbohrung wird 
das Ablaufrohr des Pafteurifierapparates dicht eingefügt. 
Da der Demijohn durch das Sterilifieren mit fiedendent 
Waffer ohnehin ftarf erhitt ift, jo fann man den Mojt aus 
dem Paſteuriſierapparat gleich direkt mit der Paſteuriſierungs— 
temperatur in den Demijohn einfließen lajjen. 

Sobald der Demijohn voll ift, entfernt man aus der 
Durchbohrung des Gummiftoppel3 das Auslaufrohr des 
PBaftenrifierapparates und verjchließt ſogleich die Offnung 
der Durchbohrung im Gummiftoppel mit einem durch Er- 
hitzen fterilifierten Glasftoppel. Da die beim Abkühlen des 
Moftes infolge der dabei ftattfindenden Volumverminderung 


6* 


zuerjt nur etwas wärmeres Waſſer in die Korbflafchen füllt, 
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in den Demijohn eindringende Luft nur durch den Baum 
woll-Luftfilter eintreten Tann, jo wird fie von allen vor- 
handenen Pilzkeimen vollitändig befreit und werden diejelben 
auch in der Folge vom Moft ferngehalten. 

Der in Fäſſer oder auch in Glasdemijohns gefüllte Moft 
ijt in einem fühlen, doch luftigen und forgfältig rein ge- 
haltenen Lofal einzulagern. Jede Möglichkeit von Schimmel- 
und Bilzwucherungen an den Wänden und Boden des Lager- 
raumes, ſowie den darin vorhandenen Einrichtungen ift fern 
zu halten. Zu diefem Zweck müfjen die Wände glatt verpußt 
und allenfall3 mit einem wajchbaren Anftrich, ebenjo auch 


der Boden mit fugenfreier Klinferpflajterung verjehen fein, 


jo daß man das -Lofal leicht öfter gründlich waſchen kann. 
Empfehlenswert ift e8 auch, wenn man Wände, Boden, Faß— 
lager, Türen und Fenfter allenfalls mit erprobten pilztöten- 
den Präparaten, wie 3. B. Antinonnin oder Mikroſol, über- 
ftreicht; bejonders unerläßlich ift es, das Korbgeflecht der 
Demijohns mit der Löjung eines folchen Präparates zu be- 
handeln, weil fich bier jehr leicht Schimmelpilze und Bak— 
terien anfiedeln können. Die Temperatur im Lagerraum für 
die Moftvorräte ift am zweckmäßigſten eine möglichjt niedere, 
amt beiten O bis + 4°C und find jelbft 2 bis 3% C unter 
Null nicht nachteilig, weil bei dieſen Kältegraden noch fein 
Gefrieren des Moftes zu fürchten ift, dagegen bei niederer 
Temperatur der Moft ſich jchneller durch Abjegen der aus— 
gejchiedenen Trübungen vollitändig Elärt, jo daß man ihn 
dann meistens ohne Filtration auf die Flajchen ziehen fann. 

Troß der jorgfältigen Sterilifation, beziehungsmweife Pa- 
fteurifierung des Moſtes und der Aufbewahrungsgefäße, jowie 
der bei allen Arbeiten beobachteten Sorgfalt und Neinlichkeit 
iſt es nicht ausgejchlojjen, daß in einem oder dem anderen 
der Fäſſer oder Demijohns Gärung eintritt. Deshalb ift es _ 
unerläßlich, den lagernden Mojt unausgejegt zu überwachen, 
um gleich bei den erjten Anzeichen beginnender Gärung den 
Most nochmals zu pafteurifieren. Selbjtverjtändlich muß auch 
dabei das betreffende Faß, bevor man den Moft wieder ein- 
füllen fann, durch Ausdämpfen gründlich fterilifiert werden, 











wie auch jonft genau, wie bei der erjtmaligen Sterilifation 
und Einlagerung des frischen Moftes angegeben wurde, zu 
verfahren iſt. Ging man beim Pafteurifieren und bei der 
Lagerung des Moſtes mit der erforderlichen Sorgfalt und 
Genauigkeit vor, jo fann der Moſt in den Fäſſern oder auch 
Glasdemijohns monatelang aufbewahrt werden, ohne daß 
eine Gärung oder jonftige nachteilige Veränderung zu be- 
fürchten wäre. Dadurch iſt man in die Lage verjegt, das 
Abfüllen des fonfervierten Moftes auf die Flafchen gelegent- 
lich nad) Bedarf vorzunehmen, bevor derjelbe in den Verkehr 
gebracht wird und fann man daher dieſe wichtige, bejondere 
Aufmerkſamkeit erfordernde Arbeit ohne alle Überjtürzung vor- 
nehmen. Die längere Lagerung des konſervierten Moftes in 
Fäſſern oder Demijohns, bevor er auf Flafchen gefüllt wird, 
hat auch noch den weiteren Vorteil, daß fich hiebei alle durch 
das Erhigen unlöslich gewordenen Beftandteile vollfommen 
abjegen fünnen, wie gleichzeitig, beionder3 bei niederer Tem- 
peratur, der vorhandene überjchüfjige Weinftein jchon zur 
Ausicheidung gelangt, was ſonſt erjt in den Flafchen ge- 
Ichehen würde. Da fich der Fonjervierte Moft bei ruhiger 
Lagerung in den Fäſſern nach einiger Zeit von ſelbſt voll- 
ftändig klärt, jo kann er meiftens direft vom Faß weg auf 
die Flaſchen gezogen werden. Nur wenn er nicht genügend 
glanzhell jein follte, ift noch vorher eine Filtration vor dem 
Adfüllen auf die Flajchen notwendig. 

Bei diejer Filtration des abgelagerten, jedoch noch nicht 
tadellos glanzhellen, fonjervierten Moſtes ift ein raſches Ver— 
legen des Filters nicht zu bejorgen, wie dies beim friichen, 
noch nicht erhitten und nicht abgelagerten Moft der Fall ift. 
Aus diefem Grund find bei diejer Filtration mit bejonderent 
Vorteil die Abeftfilter von 3. Malovih & Co. in Wien 
verwendbar, welche jich befanntlich auch für die Feinfiltration 
von Wein anı beiten bewähren. Bon den verjchiedenen Aibeft- 
filter-onftruftionen eignen fich am beften zur Filtration von 
abgelagertent, fonferviertem Moſt die jogenannten Afbeit- 
filterelemente der vorgenannten Filterfirma und das bereits 
auf Seite 69 bejchriebene Seitzſche Riejenfilter. 


Das Konfervieren des Moftes durch Paiteurifieren. 85 | 




















86 Das Konfervieren des Moftes. durch Paſteuriſieren. 


Als Filtriermaterial, welches die filtrierende Schicht 
bildet, kommt bei diefen Filtern ein eigens präparierter 
Aſbeſt in Verwendung, welcher fich bekanntlich bereit ſeit 
langer Zeit auch bei anderen Syftemen ſchon bejtens bewährt 
hat. Der eigentliche Filterförper wird durch ein jogenanntes 

Filterelement gebildet, dejjen Kon- 
Abb. 42. ſtruktion aus den Abb. 41 bis 42 
Abb. 41. erfichtlich ift. Dasſelbe befteht aus 
Er einen beiderſeits abgejchlojjenen 
Siebzylinder, der oben einen ?/,“- 
igen Gewindezapfen und unten eine 
ige ntleerungsfappe beſitzt. 
Jedes dieſer Filterelemente iſt aus 
einem feinen, gut verzinnten Me— 
talldrahtgewebe hergeſtellt und hat 
außen ein Schutzſieb aus ver— 
zinntem Supferbronzedraht. Das 
bis nahe an den Boden des Zy— 
linders reichende Füllrohr wird bei 
Herrichtung der Filterelemente jo 
eingejeßt, wie dies aus Abb. 30 
zu erſehen ift und erft dann heraus- 
genommen, wenn der Filter nad) 
beendeter Filtration gereinigt wer- 
den joll. 
Dieſe Filterelemente werden 
an dem Boden des Aufgußgefäßes, 








A — 


— jo wie die Säcke der befannten 
Fe alten Holländerfilter befeftigt. Der 


gefeßt. anfangs in den Filter gegofjene 
Moft wird mit einer entfprechenden 
Menge Aſbeſt vermengt und verläßt das Füllrohr am unteren 
Ende des Elementes, fteigt in dieſem gleichmäßig auf und lagert 
beim Abfließen den Aſbeſt auf die Siebwandungen des Zylin- 
ders ab, der hier eine gleichmäßige, dünne Filtrierſchicht bildet. 
Außer der tadellojen Filtration gewähren dieſe Filter- 
elemente den großen Vorteil, daß fie ſich jedem alten Hol- 
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länderfilter anpafjen laſſen; dabei iſt die Behandlung bei der 
Verwendung ebenjo einfach wie die der Holländerfilter. Es 
fünnen, je nach Bedarf, ein oder mehrere Filterelemente in 

. Anwendung fommen oder auch, wenn notwendig, das eine 
oder andere aus dem Betrieb ausgejchaltet werden, ohne die 
anderen in ihrer Funktion zu ftören. Die Reinigung der 
Filterelemente nach der Benüßung ift ebenfo leicht und jchnell 
auszuführen und ift auch der Anjchaffungspreis ein verhält- 
nismäßig viel niedrigerer al3 bei jedem anderen Filter, dabei 
aber die qualitative und quantitative Leitung eine viel größere. 
Durch Nachſchaffung weıterer Filterelemente, je nach Bedarf, 
fann man jederzeit den größten Anforderungen Genüge leiften. 
Es eignet fich daher dieje Filterfonjtruftion nicht nur auf das 
Beſte für die Bedürfnifie kleinerer Betriebe, jondern fann auch 
jenen der größten Gejchäfte vollauf entjprechen, weil dann 
nur eine entjprechend größere Anzahl von Filterelementen zur 
Berwendung zu fommen braucht, um die größten Moſtmengen 
ohne Störung filtrieren zu können. 

Wenn man den zum Abziehen auf die Flajchen beſtimmten 
Moſt filtriert, jo joll immer nur ſoviel verarbeitet werden, 
als man leicht ohne Stockung auf Flajchen ziehen und jogleich 
pajteurijieren fann. Ebenjo foll ein in Angriff genommenes 
Faß mit fonjerviertem Moft fogleich aufgearbeitet werden, 
weil jonjt leicht in dem im Faß verbleibenden Reſt eine 
Gärung eintreten könnte. Der genügend flare Mojt wird fil- 
triert und jogleich vom Filter auf die Flajchen gezogen. Den 
im Faſſe abgejegten Trub jedoch fann man mittels der vor— 
erwähnten Ajbeftfilter nicht gut filtrieren, weil derjelbe Die 
dichte Filterfchichte bald verlegen würde. Man benütt daher 
zum Filtrieren. diejes Mojttrubes am beiten einen gewöhn- 
lichen Holländerjadfilter, ohne hiebei auf bejonders glanzhelles 
Filtrat zu achten, weil man denjelben zulegt nochmals durch 
eınen Ajbejtelementfilter durchgehen laſſen kann, um auch 
aus dieſem Rückſtand noch einen tadellos klaren Moſt zu 
erhalten. 

Wenn auch der auf den Fäſſern lagernde konſervierte 
Moſt derart paſteuriſiert, beziehungsweiſe ſteriliſiert iſt, daß 











ED TFT SE Er Pe AN ea IR 


ra ee et wi 


u rn nt an an ee „a ee ai —— 


883 Das Konferbieren des Moftes durch Paftenrifieren. 


er fich in denjelben vollfommen unverändert hält, jo gelangen 
bei der neuerlichen Filtration und dem Abfüllen auf die 
Flaſchen dennoch wieder Pilzfeime in dieſen Moft, die in 
demjelben Gärungen oder franfhafte Veränderungen veran- 
lafjen würden. Aus diefem Grund ift es notwendig, den 
Most in den Flajchen nochmals zu pajfteurifieren, um alle in 
denjelben gelangten Pilzkeime ficher zu töten und muß Daher 
auch dieſes Erhigen gleich unmittelbar nach dem Füllen und 
endgültigen Verſchließen der Flaſchen erfolgen. Für den fon- 
fervierten Moft verwendet man am bejten helle Slajchen, 
und zwar entweder bon ganz weißem farblojen Glas, oder 
hellbraune, eventuell auch Lichtbouteilengrüne. Die Flajchen 
müſſen ftarf im Glas fein, um ftarfen Bruch auszujchließen, 
bejonders aber das Zerjpringen beim Pajteurifieren zu ver— 
meiden. Bor der Verwendung müſſen die Flajchen auf das 
forgfältigfte gereinigt werden, und zwar unter Benügung von 
Flaſchenwaſch- und Spülmajchinen; das noch manchmal 
bie und da übliche Ausjchütteln mit Bleiſchrot ift dabei un- 
bedingt zu vermeiden, weil leicht ein eingeklemmtes Bleiſchrot 
in der Flaſche zurückbleiben und dann den eingefüllten Moft 
bleihaltig, d. h. gejundheitsichädlich machen fann. Dort, wo 
jedoch große Mengen von Flaſchen regelmäßig zu reinigen 
find, ift es vorteilhaft, die Zinnfchrotflafchenipüler hiebei in 
Anwendung zu bringen, bejonders wenn Flajchen mit joge- 
nannten Patentverſchlüſſen benützt werden. 

Eine bejondere Aufmerkjamkeit ift ferner den zum Ver— 
forfen der Flajchen benüsten Korken zu widmen. Nicht nur, 
daß Diefelben fehlerfrei und von befter Qualität jein müfjen, 
um einen vollfommen entjprechenden, dichten Verſchluß zu 
jichern, müſſen fie auch, bevor man jie verwendet, gut gebrüht 
werden. Diejes Abbrühen der Korfe vor der Benützung ift 
erforderlich, jowohl um fie gut elaftiich zu machen, als auch 
um die anhaftenden Pilzfeime zu töten und die Löglichen 
Ertraftitoffe der Korkſubſtanz auszulaugen. Zum Brühen und 
Dämpfen der Flajchenkorfe bedient man fich amt bejten einer 
einfachen Korf-Dämpfvorrichtung, fiehe Abb. 43, und 
hat man beim Verkorken immer darauf zu achten, daß die 
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Korte vor der Verwendung nicht abfühlen, jondern im heißen 
Waſſerdampf warm erhalten werden. 

Wird der fonfervierte Moft direft aus dem Faß auf 
Flaſchen gezogen, wenn er jo glanzhell ift, daß man ihn 
nicht mehr zu filtrieren braucht, jo benügt man amt beiten 
eine Flajchenfüllmaschine und eignet fich für diejen Zweck 
bejonders die automatische Flaſchenfüll-Batterie, Abb. 44, 
welche mittels eines Gummifchlauches mit dem Faßhahn ver- 


Abb. 43. 
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N bunden wird. Auch mit dem Ablauf de3 Filters kann man 
g dieje Flajchenfüllvorrichtung in gleicher Weile verbinden, wenn 
e der Moft noch vorher filtriert werden muß. Wie ſchon in 


dem vorigen Kapitel über die Moftkonjervierung im Klein— 
betrieb erwähnt wurde, darf man die Flafchen mit dem Mojt 
nicht ganz vollfüllen, weil derſelbe jich beim nachfolgenden 
Erhigen ausdehnt und dann die Flaschen zeriprengen oder 
wenigftens die Korfe heraustreiben würde. Es muß daher in 
den Flaſchen ein genügender Luftraum bleiben und dürfen 
diefelben, je nach der Größe der Flaſchen, nur bis auf 6 bis 
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8 cm unter der Flaſchenmündung gefüllt werden. Wie ſchon er: 
wähnt, fann man auch Flaſchen mit jogenanntem Batent- 
verichluß verwenden, wobei nur darauf zu achten ift, daß 
die Gummiringe der Verſchlüſſe rein und unbeichädigt find, 
um einen dichten Verjchluß zu fichern und entfällt bei folchen 
lachen das mehr Arbeit erfordernde Verforfen, was bei 
der notwendigen Verwendung guter Korfe auch noch die 


Abb. 44 











Flaſchenfüll-Batterie. 


Koſten nicht unweſentlich erhöht. Wo jedoch Korke zum Ver— 
ſchluß der Moſtflaſchen benützt werden, iſt die Benützung 
einer guten leiſtungsfähigen Verkorkmaſchine unerläßlich, 
wie ſolche in Abb. 45 abgebildet iſt. Die Flaſchen müſſen 
unmittelbar nach dem Füllen verkorkt werden. 

Die mit Eonjerviertem klarem Moſt gefüllten Flaſchen 
müſſen nun wieder auf +60 bis 65°C erhitzt werden, 
um die beim Filtrieren, Abfüllen auf die Flaſchen ujw. auch 
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bei Beobachtung der größten Neinlichkeit und Vorſicht doch 
immer hinzugetretenen Pilzkeime zu töten und jo den Moſt 
für alle Fälle dauernd haltbar zu machen. Da bei der Her- 
jtellung von konſerviertem Moſt im Großbetrieb große Mengen 


Abb. 45. 












































































































































































































































































































































































































































Flaſchenverkorkmaſchine. 


von Flaſchen fortgeſetzt der Paſteuriſation zu unterziehen ſind, 
jo müſſen hier entſprechend große Flaſchenpaſteuriſierapparate 
in Anwendung kommen. Um das Heraustreiben der Korke 
aus den Flajchen beim Erhigen zu verhüten und das um— 
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. ftändliche Verſchnüren mit Spagat zu vermeiden, was im 
Großbetrieb die Koften wie auch die Arbeit nicht unerheblich) 
vermehren würde, verwendet man am beften jogenannte Pa— 
fteurifierflammern oder Korfhalter aus Stahlblech, fiehe 
Abb. 46, welche ſtets aufs neue benüßt werden fünnen. 
Zum Erhigen, beziehungsweife Bajteurifieren der Flaſchen 
mit dem nun endgültig zu konſervierenden Moft werden ver- 
ichiedene Flafchenpafteurijierapparate verwendet, wie 
jolche auch zum Pajteurifieren von Bier, Wein und Frucht 
jäften in der Praxis bemüht werden. Bei allen diejen Appa- 
raten werden die Slafchen im Wafjerbade nach) und nad) 
gleichmäßig bis auf den erforderlichen 
Tentperaturgrad erwärmt und dann wieder 
in gleicher Weije abgefühlt. Die Ein- 
richtung der verjchiedenen hier in Be— 
tracht kommenden Apparate ift derart, 
daß entweder die Erwärmung des Wafjer- 
bades durch direkte Feuerung oder auch 
duch Danıpf bewerfftelligt wird oder 
ſſ auch das Waller in einem bejonderen 
jogenannten Birfulationsheizofen erhitzt 
SH und von ur = in Die — Ab- 
N „teilungen des Flaſchenpaſteuriſierappa— 
rates geleitet wird. Sehr zweckmäßig 
find jene Apparate, in welchen die 
Flaſchen nicht allein nach) und nad) bis auf den ge— 
wünjchten QTemperaturgrad erwärmt, jondern auch langſam 
wieder abgefühlt werden, jo daß ein fontinuierliches Arbeiten 
möglich ift. Von den gewöhnlichen Flajchenpafteurifierappa- 
raten, wie jolche auch für Flajchenbiere allgemein Verwendung 
finden, eignen fid) die in Abb. 47 und 48 dargejtellten Appa— 
rate gleichfalls ganz gut zum Pafteurifieren von fonfervierten 
Most in Flajchen. Bei dem Apparat in Abb. 48 wird aus- 
jchließlich Dampf zum Erwärmen benügt und ift bei dem— 
jelben die Einrichtung getroffen, daß der Dampf geräujchlos 
und ohne die Flajchen zu rütteln in das Waſſer einftrömt. 
Der in Abb. 47 dargejtellte Apparat Hingegen iſt für direkte 


Abb. 46. 
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Abb. 47. 
























































Flafchenpafteuriitierapparat ſür direkte Feuerung. 
Abb. 48. 






























































































































































































































































































































































Flafchenpaftenrifierapparat für Dampfheizung. 
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Feuerung eingerichtet und befteht derſelbe wie der exftere 
aus einem mit Deckeln verjehenen Behälter aus Kefjel- 
blech, in welchem die Flajchen untergebracht werden, und 
aus einem direft unter diejem Behälter eingebauten, horizon- 
talen Wafferzirkulationsofen, jowie aus den erforderlichen 
Armaturen im Innern und am Hußern des Apparates. Wenn der 
Slajchenbehälter mit den zu pafteurifierenden Flafchen und 
der übrige Naur des Apparates mit Wafjer gefüllt ift, 
wird Feuer in dem Wafferzivkulationsofen angezündet, wor- 
auf Sich Hier das Waſſer erhigt und durch dasjelbe dann 
auch die Flaſchen rafch erwärmt werden. Eine im Innern des 
Apparates angebrachte Vorrichtung bewirkt eine lebhafte Zir— 
fulation des Waſſers, wodurch die im Apparat befindlichen 
Flaſchen gleichmäßig und gründlich zugleich erwärmt werden. 
Iſt dann die erforderliche Temperatur erreicht, was der am 
Apparat angebrachte Thermometer anzeigt, jo wird dann 
diejelbe noch genügend lange Zeit fonjtant erhalten, worauf 
man die langjame Abkühlung in der Weife durchführt, 
dag man allmählich Faltes Wafler in den Zirkulationsofen 
einfließen und gleichzeitig das erwärmte ablaufen läßt. Bei 
dem Apparat für Erwärmung durch Dampf ift die Mani- 
pulation ganz gleich, nur daß man hier anftatt des Feuerns 
das Dampfventil zu öffnen braucht. Diefe Flaſchenpaſteuri— 
jterapparate werden außer für direfte Feuerung und Dampf- 
heizung, jowie für beide zugleich oder auch für Gasheizung 


in acht verjchiedenen Größen mit einem Fafjungsraum von 


50 bis 1250 Flajchen zu 0701 Inhalt erzeugt, jo daß 
man diejelben in Eleinen und großen Gejchäftsbetrieben ver- 
wenden fann. Zweckmäßig ift es jedoch, immer mit zwei 
ſolchen Paſteuriſierapparaten zu arbeiten, weil dann ein fon- 
tinuierlicher Betrieb ftattfinden fann, um jo mehr, als jeder 
einzelne diefer Apparate täglich mehrere Male gefüllt wer- 
den kann. Während bei den vorbejchriebenen Apparaten die 
Heizung direft unter dem Wafjerbade und in den eigent- 
lichen Pafteurifierapparat eingebaut war, ift bei der nun 
folgenden Konjtruftion der Heizofen von dem eigentlichen 
Pafteurifierapparat getrennt. In Abb. 49 jehen wir eine 
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Doppelanlage eines Flajchenpafteurifierapparates mit 
BZirkulationsofen. Diefe Anordnung hat den Vorteil, daß 
die Wärme gleichmäßig verteilt und eine Überhigung an 
einzelnen Stellen vermieden wird, die Haltbarkeit der Anlage 
erhöht und der mit der Wartung des Apparates betraute 
Arbeiter nicht durch die Dfenhige beläftigt wird. Die Hand- 
habung diejes Apparates ift folgende: Man jtellt die ge- 
füllten Flaſchen einzeln oder in Körben in den Apparat 
und füllt diefen mit Waffer, das man auf zirfa 25°C er- 
wärmt. Hierauf erhigt man das Wafjerbad auf etwa 60 bis 
70°C und beläßt die Flaſchen 25 bis 30 Minuten int Pa— 
fteurifierfeffel. Nach diejer Zeit ift die Pafteurifierung be- 
endet, man läßt das Wafjer ablaufen und die Flafchen einige 
Zeit abfühlen. 

Die Flajchenpafteurifierapparate mit Zirkulationsofen 
werden auch mit einem Paſteuriſierkeſſel hergeftellt, doc) 
empfehlen fich die Doppelanlagen deshalb, weil während des 
Bafteurifiereng in dem einen Apparat einftweilen der zweite 
Apparat beſchickt werden kann, jo daß die Arbeit feine Unter- 
brechung erfährt. Bei den Doppelanlagen verdoppelt fich die 
Leiftung und fann jeder Apparat in einem Tage ungefähr 
ſechsmal bejchieft werden, jo daß die tägliche Höchitleiftung 
bei der einfachen Anlage ungefähr dem jechsfachen, bei der 
Doppelanlage hingegen dem zwölffachen Inhalt eines Ap- 
parates entjpricht. Die einfachen Apparate werden im drei 
Größen mit einer Tagesleiftung von 1200 bis 3600 Flajchen, 
die Doppelapparate mit einer QTagesleiftung von rund 
9600 bis 14.400 Flaſchen hergeitellt. 

Im Prinzip ähnlich dem vorhin beiprochenen Flajchen- 
pafteurifierapparat ift der Apparat Syſtem Malvezin,Abb.50, 
welcher gleichfalls aus einer Wafjerwanne aus Kefjelblech 
beteht, in welche Flaſchenkörbe mit einem Inhalt von je 
50 Flaſchen eingejegt werden. Die Heizung erfolgt jedoch bei 
diejem Apparat mittels Dampf, welcher durch die unter dem 
Wafjerbade angebrachten Rohrleitungen ftrömt. Die Flajchen- 
förbe werden mittel3 einer auf Rollen und Schienen beweg— 
lichen Winde gehoben und geſenkt und ruhen in den Reſervoirs 
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auf Trägern etwas über den Boden erhöht, während fich 
unterhalb der Naum für die Dampfrohrleitungen befindet, 
durch welche das Waſſer erwärmt und eventuell wieder ab- 
gefühlt wird. Die Wanne für das Wafjerbad ift durch eine 
Mittelwand in zwei Abteilungen getrennt, wodurch es möglich 
‚ft, daß man in der einen das Waſſer auf die nötige Tem- 
peratur langjam erhigen fann, wenn man durch die Nohr- 
leitung am Boden diejer Abteilung heißen Dampf durchitrömen 
läßt. Will man dann nad) beendeter Erwärmung der Flaſchen 
diejelben wieder auf die Lufttemperatur abkühlen, jo jperrt 


Abb. 50. 










































































Slafchenpafteurifierapparat (Syſtem Malvezin). 


man die Dampfleitung ab und läßt faltes Wafjer durch die 
Nohre fließen, während in der anderen Abteilung das Waller 
und die eingejegten Flafchen mittel® Dampf erhigt werden. 
Auf diefe Weise ift es möglich, mit diefem Flajchenpafteurifier- 
apparat fontinuierlich zu arbeiten und fann die ganze Arbeit 
leicht von einem einzelnen Arbeiter bejorgt werden. 

Die Flaſchen mit dem fterilifierten Moft können nun 
ohne Anftand beliebig lange aufbewahrt und verjendet wer- 
den, doch müſſen fie immer liegend gelagert werden, wenn jie 
mit gewöhnlichen Flajchenforfen verſchloſſen find, weil bei 
jtehenden Flaſchen die Korfe Leicht austrodnen und dann 
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zwijchen Korf und Flaſchenhals mit der Luft auch Schimmel- 
feime in das Innere der Flajchen gelangen und ein Ber- 
derben des Moftes herbeiführen können. Wenn man feine 
Patentflafchenverichlüffe mit Gummidichtungen verwendet, fo 
ift aus diefem Grund auch beim Abfühlen der Flafchen Vor— 
jorge zu treffen, daß nicht die Luft ungehindert in die Flaſchen 
neben dem Kork eindringen fann. 

Das Waſſer im Wafjerbad fol auch nur jo hoch Stehen, 
daß die Flajchenmündungen frei bleiben und bededt man die- 
jelben mit einem mit jiedendem Waſſer befeuchteten reinen 
Zeinentuch oder, wo das Wafjerbad mit einem Deckel bedeckt 
ift, läßt man diejen gejchlofjen, bis man die Flafchen heraus- 
nimmt. Sind die Flaſchen joweit abgekühlt, daß man fie in 
die Hand nehmen fann, jo jchneidet man mit einem jcharfen 
Meſſer die allenfalls über der Flafchenmündung heraus- 
jtehenden Korfe flach ab und überftreicht den Kork und Rand 
der Flajhenmündung mit der auf Seite 61—62 angegebenen 
Löſung von Paraffin. Die Flaſchen mit dem konſervierten 
Moft lagert man am beten in einem fühlen aber trocfenen 
Lokal und verfieht fie erjt vor der Verſendung mit Flajchen- 
fapfeln und Etiketten. Unmittelbar nach dem Pafteurijieren 
joll man den fonjervierten Moft in den Flaſchen nicht in 
den Verkehr bringen, ſondern immer noch einige Zeit lagern 
lafjen und fontrollieren, ob nicht bei der einen oder anderen 
Flaſche Trübungen oder Spuren von Gärung fich bemerkbar 
machen, was bei aller Sorgfalt bei einzelnen Flajchen doc) 
vorfommen fann. 

Der in hier angegebener Weiſe hergejtellte konſer— 
vierte Mojt hat eine dunfelgelbe bis bernfteingelbe Färbung, 
wenn er aus weißen Trauben bereitet wurde. Aus blauen 
oder jogenannten Aotweintrauben erhält man aber, jelbft 
wenn jehr reife Trauben verwendet und die Trejter jehr 
ſcharf ausgepreßt werden, höchftens nur einen jchwach rötlich 
gefärbten Moſt. Will man jedoch einen jchön rubinrot ge- 
färbten Moft erzeugen, jo muß man die den Rotweinfarbitoff 
oder das Denocyanin enthaltenden Beerenhülfen mit warmem 
Moſt extrahieren, weil jich im falten Moft der Farbitoff 
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nicht löſt, der jonjt bei der Notweinbereitung durch den bei 
der Gärung fich bildenden Alkohol leicht aus den Beeren- 
hülſen ausgelaugt wird. Damit aber beim Ertrahieren mit 
warmem Moft nicht zuviel Gerbjäure mit aufgelöft wird, 
was nicht nur den Moft Herb und rauh machen würde, 
jondern auch Urjache wäre, daß der Farbitoff bald unlöslich 
ausgejchieden wird, muß man die Traubenfänme nicht nur 
forgfältig aus der Maifche entfernen, jondern auch noch nach 
Möglichkeit die Kerne von den Hülfen trennen. Man bewerk- 
ftelligt die8 am bejten, indem man die gut ausgepreßten 
Trefter mittel® Waſſer anrührt und mit den Händen aus- 
wäjcht, zuleßt auf einem Sieb, daS gerade die Traubenferne 
durchfallen läßt, unter reichlichem Wafjerzufluß mit den Hän- 
den bearbeitet. Die jo möglichjt von den Kernen befreiten 
Beerenhülfen kommen in einen reinen ausgebrühten Holz 
jtänder, der unten mit einer Holzpipe verjehen ift, und wer- 
den hier mit bis auf + 62°C —=50°R erwärmten Mojt 
übergofjen. Bevor der Moft ganz abfühlt, wird er unten 
durch die Pipe abgelafjen. Damit durch diejelbe nicht auch 
die Beerenhülfen abgehen, legt man im Innern des Ständers 
vor der Pipenmündung einen Birfenrutenbejen aus gejchälten 
Nuten. Die Beerenhülfen fann man nochmal® mit warmen 
Moſt übergiegen und preßt fie zuleßt gut aus. Ie nachdem 
man mehr oder weniger blaue Traubenhüljen verwendet, er— 
hält man einen dunfler oder Lichter rot gefärbten Moft. 


Die Mojtlonjervierung durch Gindampfen oder Heiß— 
fonzentrieren. 


1. Das Eindampfen von Mojt über freiem Feuer. 


Der frijche Moſt wurde in jüdlichen Weinbauländern 
von altersher durch Eindampfen in Kefjeln über freiem Feuer 
eingedickt und diefer fonzentrierte Moft oder »Dickmoſt« dann 
entweder jpäter anderen Weinen zum Zweck der Verbefferung 
der Qualität zugejeßt oder auch für Genußzwecke und in der 
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Küche verwendet. Selbftverftändlich verwendet man zum Ein- 
dampfen nur jehr zuderreichen und jäurearmen Moft und 
werden noch) gegenwärtig in jüdlichen Ländern, bejonders in 
Südjpanien und Portugal große Mengen von eingekochtem 
oder eingedampftem Moft erzeugt, die nur zur Herftellung 
von. Liför- und Süßweinen verwendet werden. Das Ein- 
dampfen von Traubenmoft in Keſſeln über freiem Feuer muß 
man ſtets mit bejonderer Sorgfalt vornehmen, um das An- 
brennen am Boden und an den Wandungen des Keſſels zu 
verhüten, wodurch der eingedictte Moft einen unangenehmen 
brenzlichen Geſchmack erhalten würde. Ebenſo ift auch beim 
Eindampfen im Kefjel darauf zu achten, daß bei zunehmen- 
der Konzentration der Inhalt nicht überjchäumt. Troß aller 
Borjicht bei der Vornahme des Eindampfens kann beim 
Kochen des Moſtes über freiem Feuer bei zunehmender Ein- 
dickung eine wejentliche Veränderung des Gejchmades und 
der Farbe doch nicht vermieden werden und haben auch die 
ſtark bis auf ein Drittel des urjprünglichen Volumens ein- 
gedampften Mojte, wie 3. B. der jogenannte Arrope oder 
Vin de color, der hieher zu zählen ift und in Südjpanien 
bereitet und dem braunen Malagawein zugefegt wird, eine 
dunfelbraune Farbe und brenzlichen, faramelähnlichen Ge— 
ſchmack, der auch den damit verjegten Weinen eine typifche 
Eigentümlichfeit verleiht. Aus diefem Grund ift es dort auch) 
gegenwärtig noch notwendig, nach dem primitiven, den Moft 
jehr verändernden Berfahren des Eindampfens im offenen 
Kefjel und über freiem Feuer im Großen konzentrierten Moſt 
zu bereiten, der faſt ausjchließlih nur zur Herſtellung be- 
jtimmter Typen von Liför- und Süßweinen am Produftions- 
orte jelbjt dient. Immerhin iſt aber bei diefem Eindampfen 
des Mojtes über freiem Feuer jorgfältig darauf zu achten, 
daß derjelbe nicht an den Wandungen des Keſſels anbrennt. 

Der Moft, welcher zum Eindampfen bejtimmt ift, ſoll 
jo zucerreich al8 möglich fein und muß vor dem Einkochen 
durch einen Sadfilter filtriert werden oder man läßt ihn 
wenigjtens durch ein Haarjieb laufen, um die enthaltenen 
Kerne, Beerenhülfen und Teile des Fruchtfleijches der Trauben- 
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beeven abzujondern. Zum Eindampfen benügt man am bejten 
einen nicht zu tiefen, innen verzinnten Kupferkeſſel. Die 
Feuerung des Herdes, in welchen der Keſſel eingeſetzt ift, 
muß derart angelegt fein, daß die Flammen den Boden und 
den unteren Teil der Seitenwandungen bejtreichen, dabei muß 
hinreichend Raum jein, damit nicht Stüde des Brennmate- 
rials den Kefjel berühren, weil an jolchen Stellen der Moſt 
am leichteften anbrennen würde. Das Feuer unter dem Keſſel 
darf nicht zu ſtark fein und muß gleichmäßig unterhalten 
werden. Um das Anbrennen zu verhindern, muß man mit 
einem flachen, unten breiten, der Bodenwölbung des Keſſels 
ſich anpafjenden Nührjcheit gleich von Beginn an ohne Unter- 
brechung den Moft im Keſſel langjam umrühren. Da der 
Mojt beim Kochen ſtark jchäumt, jo darf man den Kefjel nur 
bis zu drei Viertel der Höhe füllen und verhindert man das 
Überjchäumen dadurd, daß man neben den Keſſel ein zweites 
Gefäß mit faltem Moft ftellt, von welchem man dann immer 
etwas in den fochenden Mojt gießt, wenn er ſtark aufſchäumt. 
Wenn man in das nebenjtehende Gefäß mit dem Moft die 
gleiche Menge gibt, wie in dem Keſſel enthalten ift, jo ift 
der Moft dann bis auf die Hälfte eingedampft, wenn man 
nach und nad) den ganzen Moſt in den Keſſel nachgegofjen 
hat. Will man einen auf ein Drittel eingefochten Moſt be= 
reiten, jo hat man dann noch ein zweites gleiches Duantum 
von Moſt wie das, erjtemal in gleicher Weife in den fochen- 
den Moſt nach und nach zuzugießen. Der eingefochte Moſt 
darf im Keſſel nicht erfalten, jondern ift noch in heißem Zu— 
jtand in das Aufbewahrungsgefäß zu füllen, wozu man gute, 
weingrüne Fäfler oder auch vorgewärmte Glasdemijohns ver- 
wenden fann. Das Konzentrieren des Mojtes durch Eindampfen 
über freiem Feuer erfordert, da es oft ein 15- bis 20ſtündiges 
Kochen notwendig macht, viel Heizmaterial; es ift daher ein 
teures Verfahren, um jo mehr, als das erhaltene. Produft 
jelbft bei gleichmäßiger Feuerung und ftändiger Beauffichti- 
gung ſtets einen mehr oder minder jtarfen Kochgeſchmack auf- 
weilt, was weniger auf zu hohe Temperatur, als auf. die 
lange Kochdauer zurüdzuführen ift. x 








102 : Die Moftkonfervierung durh Gindampfen. 


2. Das Eindampfen von Moft im Wafferbad und 
mittel Dampfheizung. 


Wenn nicht jener Geſchmack des eingefochten Moftes 
verlangt wird, wie er beim Eindampfen über freiem Feuer und 
nicht zu vermeidender teilweifer Überhigung entjteht, jo ift es 
zwecmäßiger, den Moft im Wafjerbad, mancherortS auch 
»Marienbad« genannt, oder auch mittels Dampfheizung ein- 


Abb. 51. 














Mofteindampffefjel mit Wafjerbad. 


zudampfen. Nicht nur, daß bei diejem Verfahren ein An- 
brennen wie auch ein Überhitzen ausgejchlofjen ift und daher 
der dadurch bedingte fremde brenzliche Gejchmad vermieden 
wird, ift auch die Farbe des eingedampften Produktes eine 
nicht jo dunfle und tritt bei dem wieder aufgelöften, einge 
dampften- Mojt der Kochgeſchmack nicht jo jehr hervor. Es 
eignet ich daher Diejer im Waſſerbad eingedampfte Moft nicht 
nur zur Bereitung von Stroh- und Süßweinen, jondern auch 
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in manchen Fällen zur Aufbefferung geringer, zuckerarmer 
Mofte. Zum Eindampfen nach diejem Verfahren ift ein Keſſel 
erforderlich, der in einem zweiten, mit Wafjer gefüllten Keſſel 
oder einer Keſſelblechwanne eingejeßt ift, worin das Waller 
durch direkte Feuerung erhigt wird. Eine derartige Kochein- 
richtung mit Waſſerbad zeigt ung die Abb. 51 und ijt der 
Herd und das Wafjerbajjin mit dem erhigten Waſſer auf- 
gebrochen dargejtellt; dieje einfache Einrichtung ift überall 
leicht herzuftellen. Es kann aber auch die Erhigung im Keſſel 
in der Weife durchgeführt werden, daß man einen jolchen 
mit doppelten Wandungen verwendet und in den Zwilchen- 
raum heißen Dampf einftrömen läßt (jogenannter >» Duplifat- 
feffel«). Überhaupt ift dort, wo man regelmäßig größere 
Mengen von Mojt einzudampfen hat und eine entjprechende 
Anzahl von Keffeln erforderlich ift, das Erhigen des Wafjer- 
bades oder auch des Keſſels jelbft mittels Dampf am zwed- 
mäßigſten. Da in folchen Fällen meiſtens Dampf zur Ver— 
fügung fteht oder leicht bejchafft werden kann, ijt es dann 
jehr zwectmäßig, wenn man bei diefen Eindampffejjeln jelbit- 
tätige, beziehungsweije mafchinell betriebene Rührwerke an- 
bringt, die beliebig in Betrieb gejegt oder ausgejchaltet wer- 
den fünnen. Eine derartige Einrichtung ift in Abb. 52 er- 
fichtlich. Die drei Eindampfkeſſel A find in das gejchlofjene 
Wafjerbaffin B eingejegt, in welches der Dampf durch den 
Wechjel S einftrömt und bei dem Wechjel R wieder aus— 
ftrönt. Zum Ablafjen des Wafjers dient der Hahn V. Mit- 
tel3 der Niemenjcheibe D und der Achſe O werden die 
Nührer M in Bewegung gejeßt und können diejelben mit dem 
Hebel E beliebig ausgejchaltet werden, wie auch durch die 
Kuppelung F der untere Teil des Nührwerfes mit der 
oberjten Achje in leicht lösbarer Verbindung jteht. 

In Abb. 53 find zwei doppelwandige Keſſel, jogenannte 
Duplifatfejjel für direfte Dampfheizung, aljo ohne Wafjer- 
bad mit Rührwerf, dargejtellt. Die Keſſel können behufs Ent- 
leerung umgefippt und das Rührwerk mittel3 eines Gegen- 
gewichtes gehoben werden. Der Antrieb ift gleichfalls für 
Motorbetrieb eingerichtet. 
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Der Moft, welcher im Wafjerbad oder mittel3 Dampf- 
heizung eingefocht wird, foll nicht nur frifch und von ganz 
reifen Trauben fein, jondern muß auch vorher filtriert wer- 


‚den. Je nach dem Zweck, für den er jpäter verwendet wer- 


den ſoll, muß man den Moft auf die Hälfte bis zu ein 
Drittel eindampfen. Im erfteren Sal ift es bei der Auf- 
bewahrung nicht ausgejchlofien, daß Pilze, bejonders Schim— 


Abb. 52. 


















































































































































Mofteindampffeffelanlage für Dampf» und Heißwaſſerheizung. 





melpilze, in demjelben zur Entwiclung fommen, weshalb 
eine Sterilifation und entjprechende Aufbewahrung vorteil 
haft ift, wenn man nicht durch entiprechenden Alkoholzuſatz 
die Konfervierung für alle Fälle ficherftellt, was aber nur 
dann ausführbar ift, wenn der eingefochte Moft fpäter zur 
Herjtellung von Süßweinen verwendet wird. Der bis auf ein 
Drittel eingedampfte Mojt ift bedeutend haltbarer, doch muß 
er gleichfalls noch Heiß iu gut fterilijierte Aufbewahrungs- 
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gefäße gefüllt werden, die derart zu ſchließen find, daß feine 
Pilzkeime und Schimmelfporen Hinzutreten fünnen. 


Abb. 53. 





























































































































































































Duplikatkeffel mit Rührwerk. 








3. Die Moftfonzentration im Vakuum. 


Beim Eindampfen des Traubenmoftes über freiem Feuer 
direkt oder im Wafferbad ift eine ftarfe Erhitzung des Moftes 
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nicht zu umgehen und das erzielte Produft weiſt infolge- 
deſſen auch immer einen gewiſſen Kochgeſchmack auf, jelbjt 
wenn man die erforderliche Sorgfalt nicht verabjäumte und 
das Anbrennen vermieden wird. Der auf diefe Weije einge- 
dampfte Moſt befigt daher jowohl in fonzentriertem Zuftand, 
als auch, wenn er jpäter mit Wafjer aufgelöft und verdünnt 
wird, nicht mehr den reinen, fruchtigen Moſtgeſchmack und 
fann nur dort Verwendung finden, wo der Kochgeſchmack 
nicht ftört oder auch allenfalls ſelbſt erwünjcht ift, wie z. B. 
bei der Herftellung gewiſſer Süß- und Likörweine. Wo jedod) 
gefordert wird, da der konzentrierte Moſt jeinen natürlichen 
Fruchtgeſchmack möglichit vein beibehält und von jedem frem- 
den Beigejchmack frei bleibt, ift es notwendig, das Eindampfen 
bei möglichjt niederer Temperatur vorzunehmen und jo ein 
Überhigen zu vermeiden. Bei niederer Temperatur findet 
jedoch eine genügend rajche und ausgiebige Verdampfung des 
Waflergehaltes im Moft nur dann ftatt, wenn die Ver— 
dampfung im luftverdünnten Raum oder Vakuum vor jich 
geht oder der Mojt bei größter Oberflächenverteilung einem 
ſtarken Luftzug ausgejegt wird. 

Das Eindampfen von Moſt im Vakuum fann nur in 
eigenen Apparaten’ vorgenommen werden, wie jolche bereit3 
ſeit langer Zeit für verjchiedene Zwecke, wie z. B. bei der 
Buderfabrifation, Herjtellung von fonzentrierter Milch, Obſt— 
mus, Fleiſchextrakt ufw. und in chemijchen Fabriken in An- 
wendung kommen, wo es ſich darum Handelt, Flüffigfeiten 
bei niederer Temperatur einzudampfen. Selbjtverjtändlich 
müffen jedoch bei den Bafuumapparaten, welche man zur 
Mojtkonzentration verwendet, entiprechende Einrichtungen und 
Abänderungen getroffen werden, wie es die Natur des zu ver— 
arbeitenden Produktes bedingt. Immerhin fünnen aber aud) 
die zur Moftkonzentrarion bejtimmten Vakuumapparate auch 
zur Bereitung anderer konzentrierter Fruchtjäfte benüßt wer- 
den, was jchon in der Hinficht meijtens empfehlenswert ift, 
um die teuren Apparate auch außer der furzen Herbſtkam— 
pagne zur Zeit der Traubenleje noch nußbringend verwerten 
zu fünnen. 
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Das Eindampfen von Traubenmoft im Vakuum wurde 


zuerſt in Italien praftifch durchgeführt und hatte Ingenieur 
Muſſi in Mailand im Jahr 1881 einen für diefen Zweck 
bejtimmten Apparat fonftruiert, der jedoch noch feine ge- 
nügende quantitative Leiftung aufwies. In der Folge machte 
für die Moftfonzentration Dr. Springmühl Propaganda 
und brachte für den Zweck des Eindampfens Apparate in 
Anwendung, wie folche bei der Zuckerfabrifation zum Ein- 
dampfen des Zuckerſirups verwendet wurden. Auch die in 
Kalifornien in Benützung ftehenden Mofteindampfapparate 
jind meiftens folche Apparate verjchiedenen Syſtems. 
Berwendet man jedoch was immer für einen Apparat, 
jo ijt beim Eindampfen im Vakuum immer nur ein guter, 
möglichjt zucerreicher, mehr jäurearmer Moft aus gejunden 
Trauben zu verwenden, der noch nicht in Gärung geraten 
jein darf. Obzwar bei genügender Konzentration des Moſtes 
ein Verderben desjelben nicht zu bejorgen ift, wenn auch teil- 
weile Traubenhülfen und Kerne, jowie Zellen des Frucht- 
fleijches darunter und bei der jpäteren Vergärung nad Zus 
ja von Waſſer nicht von Nachteil find, jo ift es doch emp— 
fehlenswert, wenn man den Moft vor dem Eindampfen einer 
oberflächlichen Filtration unterwirft. Dies ift nicht nur zweck— 
mäßig, wenn der eingedampfte Moft für direkten Konſum 
dienen joll, jondern der aus filtriertem und eingedampftem 
Moft in der Folge hergeftellte Wein ift im Geſchmack auch 


viel reiner und entwickelt ſich entjprechend rajcher. Ein läftig 
empfundener Übelſtand bei der Mojtlonzentration iſt der 


Umstand, daß ſich die ganze Arbeit auf die nur wenige 
Wochen umfaſſende Zeitperiode der Traubenreife bejchräntt 
und daher, wenn große Mengen von fonzentriertem Moft 
herzujtellen find, man von den teuren Eindampfapparaten 
eine größere Anzahl zur Aufitellung bringen muß, weil jelbjt 
bei Anwendung von jehr großen Apparaten feine entjprechend 
größere Leiftung erzielt werden fan. Aus diefem Grund fann 
man mit Vorteil einen Teil des zu verarbeitenden Moſtes 
durch Sterilifieren oder durch Kaltlagerung wenigjtens für 
einige Zeit fonfervieren, um jo die Arbeitsfampagne auf eine 
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längere Zeit ‚nach der Lejeperiode ausdehnen zu fünnen. Die 
Benügung von fterilifierten, durch Filtration und Ablagerung 
geflärtem Moſt gewährt aber noch den Vorteil, daß man 
beim Eindampfen ein jehr feines und rein ſchmeckendes Pro— 
duft erzielt, wie auch beim Kochen im Apparat fein jo ftarfes 
Schäumen ftattfindet, als wenn unfiltrierter Moft verarbeitet 
wird. Die Mojtlonzentration im Vakuum wird ſich eigentlich 
nur für den fabrifsmäßigen Großbetrieb empfehlen, weil eine 
leiftungsfähige und rentable Anlage einen bedeutenden. Kapi- 
talsaufwand und eine nicht geringe technifche Routine für 
den Betrieb erfordert. In manchen Fällen fann es jedoch 
vorkommen, daß es wünjchenswert ijt, für eigenen Bedarf 
kleinere Mengen von Mojt zu Fonzentrieren und eignet fich 
für jolche Zwecke bejonders der in Abb. 54 dargeftellte Kleine 
Apparat von B. Neufomms Söhne in Werſchetz (Ungarn). 
Diejer Mofteindampfapparat iſt aus Kupfer hergeftellt und 
find alle Teile, welche mit dem Moft in Berührung kommen, 
gut verzinnt. A ift der Vakuumkeſſel, in welchen der Mojt 
fonzentriert wird, B das Schaumfanggefäß, C der Konden- 
fator, a das Saugrohr zum Füllen des Keſſels, b der Probe- 
nehmer und Entleerer, e das Überſteigrohr, m der Vakuum— 
meter, d die Dampfeinftrömung für die Heizichlange, e der 
Entleerer für das Schaumgefäß, P das Berbindungsrohr mit 
der Luftpumpe. 

Wenn man mit diefem Apparat Moft eindampfen will, 
jo jeßt man denjelben bei d mit einem Dampffejjel und bei 
P mit einer durch - einen Motor betriebenen Luftpumpe, jo- 
wie bei w mit einem Kaltwaſſer-Reſervoir in Verbindung. 
HZuerft jegt man die Luftpumpe in Betrieb, um das nötige 
Vakuum im Kefjel zu erzeugen, welches während des Betriebes 
im Bakuummeter ſtets 640 bis 680 mm anzeigen joll. 

Der Hahn des Saugrohres a, welches mittels Gummi— 
Ichlauches mit einem Moftrefervoir verbunden ift, wird ge- 
öffnet und der Moft tritt infolge des Luftdruckes in den 
Keſſel A, welcher bis nahe zur Hälfte gefüllt wird. Sodann 
läßt man bei d den Dampf einftrömen, welcher durch eine 
in dem Keſſel liegende Heizichlange geht und den Moft zum 
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Kochen bringt. Das fich in dieſer Heizichlange kondenſierende 
Waſſer fließt unterhalb des Kefjels ab. Sobald der Moft zu 
fochen beginnt und ſich Dämpfe entwickeln, beginnt man bei 
w mit Kaltwafjerzuleitung für den Kondenjator. 


! Abb. 54. 





Neukommſcher Vakuum-Moſteindampfapparat. 


Durch die an dem Vakuumkeſſel befindlichen zwei Schau— 
gläſer beobachtet man den kochenden Moſt und ſucht den— 
ſelben durch entſprechendes Regulieren des Dampfeintrittes 
in die Heizſchlange vor zu ſtarkem Überkochen zu bewahren; 
ebenfo läßt man, wenn der Moft joweit eingedampft ift, daß 
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die im Keffel liegende Heizichlange fichtbar wird, durch das 
Rohr a friſchen Mojt ein, jo daß fie immer bedeckt ift. Der 
bei allfälligem Überkochen in das Schaumgefäß B überge- 
gangene Moft wird durch den Entleerer e abgelajjen und 
dem noch einzudampfenden friichen Moft zugejeßt. Das Kochen 
und Eindampfen findet bei einer durch das Vakuummeter 


Abb. 55. 















































































































































Bohmann-Bakuum-Mofteindampfapparat. 


angezeigten Luftverdünnung auf 640 bis 680 mm und bei 
einer Temperatur von unter + 50°C —=-+ 40° R ftatt, 
jo daß hiebei die Beitandteile des Moſtes feinerlei Verände- 
rung oder Herjegung erleiden. Durch a läßt man fo nad) 
und nach das drei» oder vierfache Moftquantum von dem 
Rauminhalt des halben Kefjels in denjelben eintreten, je 
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nachdem man den Mojt auf ein Drittel oder ein Viertel ein- 
dampfen will; der konzentrierte Moft wird durch das Ent- 
leergefäß b abgelafjen. Der Moft muß früher, bevor man ihn 
in den Kefjel eintreten läßt, durch ein Sieb von allen Kernen 
und Beeren befreit werden. Auch darf der Moft, wenn mög- 
lich, noch nicht in Gärung übergegangen fein, weil dann die 
Kohlenjäure ein zu ftarfes Überkochen und Schäumen veran- 
lafjen würde. Iſt man jedoch gezwungen, folchen Moft zu 
verarbeiten, jo ift es angezeigt, ihn früher in einem bejon- 
deren Gefäß bis auf + 62°C — + 50°R zu erwärmen, 
wodurd die Kohlenfäure ausgetrieben wird und der jo er- 
wärmte Moft beim Eintreten ins Vakuum, ohne weitere 
Wärmezufuhr durch die Heizichlange, zu fieden beginnt. Will 
man Mojt für den Zweck fonzentrieren, um ihn nachträglich 
zur Notweinerzeugung zu verwenden, jo preßt man die von 
den Kämmen befreite Maijche der blauen Trauben rajch und 
vollitändigft aus, gibt die ausgepreßten Trefter in die be- 
treffenden Verſand- oder Aufbewahrungsfäfler und gießt den 
fonzentrierten Moft darauf. In einem Moft, der nicht mehr 
ala 20%, Waſſer enthält, Eonjervieren fich die Hülſen un- 
verändert, bei der Verwendung wird dann dieje fonzentrierte 
Maifche mit dem entjprechenden Wafjerquantum verjeßt und 
fo wie jede andere Notweinmaifche vergären gelafjen. 
Für manche Betriebe ift es nicht nur wünjchenswert, 
fondern auch vorteilhaft, wenn der zum Eindampfen ver- 
wendete Bafuumapparat auch noch eine anderweitige Ver— 
wendung zuläßt und fo das Anlagefapital rajcher amorti- 
fiert wird. In Diefer Hinficht fommen bejonders für Groß— 
produzenten jene Apparate in Betracht, welche fich zweckmäßig 
jowohl als Brenntefjel wie auch als Vakuumapparat zum 
Eindampfen benügen lafjen. Ein derartiger für direkte Heizung 


. eingerichteter Apparat ijt der in Abb. 55 dargeftellte Boch- 


mannjhe Mojteindampfapparat. Derjelbe beſitzt eine 
Blaſe aus Rein-Hüttenaluminium, das einzige Material, von 
welchem der Moſt auch nicht eine Spur von metallischen 
Geſchmack annimmt. Die Blafe ruht in einem Wafjerbad, 
welches in den Heizofen eingebaut ift. Er fann nicht nur 
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zum Eindampfen in Vakuum, ſowie als offener einfacher 
Koch- und Abdampffejjel benüßt werden, jondern auch zur 
Deftillation bei gewöhnlichen Luftdrud, ganz wie ein ge- 
wöhnlicher Brennapparat. 


Abb. 56. 





Seitzſcher Vakuum⸗Traubenmoſt⸗Eindickapparat. 


Ein anderer Apparat, welcher ſich beſonders für Groß— 
betriebe mit Kraftanlagen eignet, iſt der in Abb. 56 darge— 
ſtellte Seitzſche Traubenmoſt-Eindickapparat mit Va— 
kuum⸗Naßluftpumpe. Derſelbe iſt aus ſtarkwandigem Kupfer, 
innen blank verzinnt oder verſilbert hergeſtellt und dem Ver— 
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wendungszweck jehr entjprechend gebaut. Er ift für Dampf- 
heizung eingerichtet und mit einem mehrfachen Heizkörper— 
ſyſtem ausgeftattet. Die für den Betrieb erforderliche Naß— 
luftpumpe fann für Transmiſſionsantrieb, jowie mit Direkt 
gefuppelter Dampfmaſchine oder aber mittels Eleftromotor- 
antrieb geliefert werden. Für ſehr große Anlagen gelangt 


diefer Apparat auch für Double- und Triple-Effeft, d. h. für - 


zwei⸗ und dreifache Leiftung zur Ausführung. 

Für Betriebe größten Stils dient die in Abb. 57 er- 
fichtliche Moftfonzentrationsanlage von Albert Siegel 
in Landau, Pfalz. Die ganze Anlage zerfällt, wie auch nad) 
Lokalen getrennt, in zwei Hauptteile: den eigentlichen Vakuum— 
focher, der in Abb. 57 dargeftellt ift, und einem Dampfkeſſel 
als Heizquelle. Der VBaluumapparat befteht aus einer Blafe 
mit 17001 Rauminhalt, von welchem ungefähr 50%, Nuß- 
raum find. Die zum Einfochen dienende Blaje befikt einen 
Doppelboden und wird mittels Dampf erhigt; außerdem 
befindet fich im Inneren derjelben eine Heizjchlange aus ver- 
zinntem Kupfer, jo daß die Erwärmung immer mittels Dampf, 
jowohl durch) den Doppelboden als auch durch die Heiz- 
ichlange, je nach Bedarf einzeln oder gleichzeitig, erfolgen 
fann. Es ift ein Einziehhahn angebracht, durch, welchen der 
Moft mit Hilfe des Vakuums felbfttätig eingezogen wird. 
Der Moſt kann hiebei bis 7 m tief lagern, doch foll die 
Länge der Leitung 100 m nicht überjchreiten. Um die Luft 
im Doppelboden herauslaſſen zu können, ift ein Lufthahn 
anmontiert, der während des Einftrömeng des Dampfes 
geöffnet bleibt. Auch oberhalb ift ein zweiter Lufthahn ange- 
bracht, der dazu dient, im Falle des Aufichäumens des Moftes 
Luft einftrömen zu lafjen, wodurch bewirft wird, daß dieſer 
jofort zurüchinft. Zur Kontrolle des Siedepunftes dient ein 
in den Moft eintauchendes Thermometer. Zur Beobachtung 
der fochenden Maſſe, beziehungsweife des Inneren der Blaje 
dienen einige an. verichiedenen Stellen angebrachte Schau- 
gläfer und zur Beleuchtung des Inneren der Blaje ein ab- 
geblendeteg eleftrifches Licht. Zur Kontrolle der Luftverdün- 
nung im Vakuumkocher dient ein Vakuummeter. Weiters find 

Merz. Die Konjervierung des Traubenmoftes. 2. Aufl. 8 
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je ein Sicherheitsventil für Über- und Unterdruck ſowie vier 
Dampfventile angebracht. Ein Dampfventil dient zum Ein- 


Abb. 57. 





Siegelſche Vakuum-Moftkonzentrationsanlage. 


laffen de3 Dampfes in den Doppelboden, ein zweites für die 
Heizichlange, ein drittes dient zum Einleiten von Dampf 


’ 
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direft in die Dlafe, was insbejondere für Reinigungszwecke 
ſehr vorteilhaft ift, während das vierte Ventil zum Nückleiten 
des Kondenswafjers in den Kejjel dient. Im Anjchlufje findet 
fich weiters die Naßluftpumpe, welche durch einen Elektro— 
motor oder aber auch durd) eine Dampfmajchine betrieben 
-werden kann. Zur Dampferzeugung dient ein Hochdruckefiel, 
doch genügt gewöhnlich ein Betriebsdruck von ſechs Atmo- 
iphären. Wenngleich die Abbildung, beziehungsweiſe die Be— 
ichreibung diefer Anlage diefelbe jcheinbar fompliziert erjcheinen 
laſſen, jo ift die Arbeitsweife dennoch, eine verhältnismäßig 
einfache. Zur Inbetriebjegung diefer Anlage bringt man vor 
allem die Luftpumpe in Gang, wodurch in der Blafe ein 
Bakuum erzeugt wird. Daraufhin öffnet man den Einziehhahn, 
wodurd der Moft von jelbjt in die Blaje aufiteigt; bis 
ungefähr die Hälfte der Blaſe gefüllt ift, jchließt man den 
Einziehhahn und nun kann das Eindicen beginnen. Man 
läßt alfo Dampf durch den Boden und die Heizichlange ein- 
ftrömen, wobei, wie bereit8 früher erwähnt wurde, darauf zu 
achten ift, daß der Lufthahn an dem Doppelboden jo lange 
geöffnet bleiben muß, bis bei demjelben Dampf ausftrömt, 
da andernfalls, wenn Luft darinnen bleibt, deutlich hörbare _ 
Schläge, welche den Apparat jchädigen können, entjtehen. Be— 
ginnt der Moft unter dem jeweiligen Vakuum zu kochen, was 
bei entiprechender Beobachtung und Regelung der Dampf- 
zufuht, beziehungsweife der Zuftpumpe gewöhnlich bei 40 
bis 45° C der Fall ift, jo muß das Einjprigventil des Kon— 
denfator3 geöffnet werden. Die fich beim Sieden entwickelnden 
Dämpfe werden durch die Luftpumpe nach dem Einjprig- 
fondenjator gezogen, in welchem durch Einftrömen von falten, 
feinverjtäubten Waſſer die Dämpfe ſchnell und gründlich 
fondenfiert werden. Das Kondenswafjer wird gleichzeitig mit 
der freigewordenen Luft und dem Einfprigwafler durch die 
Zuftpumpe abgeführt und dadurch ein ftändiges Vakuum 
erhalten. \ 

Beobachtet man durch das Schauglas, daß das Mojt- 
volumen bereit3 merklich abgenommen hat, jo läßt man wieder 
Moft nachjaugen, indem man den Einziehhahn bei entjprechen- 

8* 


— — 





116 Die Moſtkonſervierung durch Eindampfen. 





dem Vakuum öffnet. Dies wird fo oft wiederholt, bis die Blaje mit 
eingedicktem Moft von der gewünjchten Sconzentration big zur 
Hälfte gefüllt ift. Will man fich von dem Konzentrationsgrad 
überzeugen, jo jet man die Luftpumpe außer Gang, öffnet 
langjam den oberen Lufthahn an der Blafe, worauf man 
vom Inhalt derjelben durch den Probehahn eine Probe ent— 
nehmen fann, die man mit einem Aräometer hinfichtlich ihrer 
Konzentration prüft. Gewöhnlich Fonzentriert man auf ein 
jpezifiiches Gewicht von ungefähr 1°3, d. i. 33% Baumd oder 
60° Balling. Iſt zufolge der vorgenommenen Prüfung die 
gewünschte Stonzentration erreicht, jo wird der Inhalt der 
Blaſe durch den Ablaßhahn abgelafjen, wobei jtet3 darauf 
zu achten ift, daß der obere Lufthahn geöffnet und das Vakuum 
vorher aufgehoben worden iſt. Die zweckmäßigſte Kochtempe— 
ratur ift, wie bereitS erwähnt, 40 bis 45°C, was durch 
eine entjprechende Regulierung der Dampfzufuhr und der 
Luftpumpe erreicht wird. Beim Eindicen unter diefen Tem— 
peratur-, beziehungsweiſe Luftdrucdverhältnifien ift .ein brenz- 
licher Geruch, beziehungsweije Gejchmac wie auch eine inten- 
fivere Karameliſierung nicht zu befürchten. Immerhin aber 
wird das Produft einen ganz ſchwachen Kochgeſchmack auf- 
weijen, der fich jedoch bei längerem Lagern wie auch beim 
Verſchnitt verliert. 

Was die Tagesleiftung dieſer Anlage betrifft, jo ent- 
Ipricht dieſe beiläufig einer Konzentration von 10.0001 auf 
3000 1; die Leiftung iſt jelbjtverftändlich ganz von dem ge- 
wünjchten Konzentrationsgrad, von der Qualität und vor 
allem auch von der Temperatur des einzudickenden Moſtes 
abhängig. Bon letzterem Faktor ift auch wejentlich der Ver— 
brauch an Heizmaterial abhängig, der jelbftverftändfich um 
jo größer ift, je fälter der Moft zur Verkochung gelangt. Die 
Qualität des Moftes ift injofern von Einfluß auf die Leiftung, 
als ein zuderreicher Moft jchneller den gemwünjchten Konzen- 
trationsgrad erreichen wird, als ein minderer Moſt. Naturgemäß 
iſt auch eine gewiſſe Kenntnis der Arbeitsweife der ganzen An- 
lage ſowie eine entjprechende Erfahrung in der Moftlonzen- 
tration erforderlich, um die Anlage gut und rationell auszunügen. 
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Bon allen den vorbejchriebenen Mofteindampfapparaten 
im Prinzip, beziehungsweije in der Art feiner Wirkung ab- - 
weichender Apparat ijt der jogenannte Luftzug-Abdampf- 
oder Eindickapparat, welcher zuerſt in Frankreich erzeugt 
und verwendet wurde, heute jedoch von den anderen, zweck— 
mäßigeren Apparaten faft gänzlich verdrängt worden ift. Bei 
diejem Syſtem war eine Erhigung bis zum Siedepunkt nicht 
vorgejehen, jondern die Eindickung erfolgte durch Verdampfung 
bei verhältnismäßig niederer Temperatur in der Weije, daß 
der Moft durch geeignete Einrichtungen auf eine möglichjt 
große Oberfläche gebracht und ſodann durch gleichzeitige Ein- 
wirkung von Wärme und ftarfem Luftzug fonzentriert wurde. 
Die Apparate diejes Syſtems waren jedoch ziemlich koſt— 
jpielig, ohne eine bejonders große Leiftung gehabt zu haben; 
jte fanden außerhalb Frankreichs auch nur wenig Eingang 
und find heute faft nirgends mehr in Gebraud). 
Bezüglich des Konzentrationsgrades des Moſtes fei 
im allgemeinen noch bemerkt, daß das Eindicken des Moſtes 
nicht zu weit gehen joll, da ſonſt das konzentrierte Produft nach 
dem Erfalten zu einer grießigen Maſſe erjtarıt. Am- zwerf- 
mäßigjten fonzentriert man auf 40, höchjtens 50%), Zuder- 
gehalt, was einem jpezifiichen Gewicht von ungefähr 153 
(33° Baumes oder 60° Balling) entjpricht. In diefer Kon— 
zentration bleibt der Moft auch nach dem Erkalten flüſſig. 
Bei der Konzentration des Moftes erfährt derjelbe in- 
folge Weinfteinausfalles eine Säureverminderung; iſt dieſe 
nicht hinreichend jtarf, jo muß bei bejonders jauren Mojten 
eine fünftliche Entjäuerung mit reinſtem, gefälltem, fohlen- 
faurem Kalk vorgenommen werden. Dieje Entjäuerung fann 
entweder vor oder aber erjt nach der Konzentration vorge— 
nommen werden. Für je 1%, Säure, welches zu neutrali= 
fieren. ift, find ungefähr 65 dkg fohlenjauren Kalkes er- 
forderlich. Man foll jedoch bei der fünftlichen Entſäuerung 
höchſtens 50%, der vorhandenen Gejamtjäure neutralifieren. 
Nicht jelten wird auch im Anjchluß an die Entjäuerung 
de3 bereit3 Fonzentrierten Moſtes Entfärbung, beziehungs- 
weiſe Aufhellung durch eine Behandlung desjelben mit Blut- 
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fohle, Spodium oder noch befjer mit der befannten vegetabilen 
- Entfärbungsfohle »Eponit«!) (je nach Intenfität der Farbe 
etwa 20 bis 100g pro SHeftoliter) vorgenommen. Hiedurch 
läßt fich jelbft aus einem dunklen oder roten Moft ein ſchön 
honig- bi3 votgelb gefärbter Diefmoft erzeugen und kann durch 
diefe Behandlung, insbejondere wenn »Eponit« verwendet 
wird, auch ein etwaiger Kochgeſchmack gemindert oder ganz 
entfernt werden. 


Die Konjervierung des Moſtes durch Konzentration 
mittels Fünjtlider Kälte 


Der Umftand, daß die durch Heikfonzentration herge- 
ftellten Mofte felbt in den beiten Vafuumapparaten und bei 
fachgemäß durchgeführter Arbeit faſt immer einen leichten 
Kochgeſchmack annehmen, führte dazu, Verſuche über die Kon- 
zentrattion des Moſtes durch Ausfrierenlafien eines Teiles 
des Wafjers anzuftellen. 

Auf dem V. Internationalen Kongreß für angewandte 
Chemie zu Berlin im Jahr 1903 berichtete Prof. Dr. E. 
Monti (Turin) zum erjten Male über dieſes Verfahren, defien 
praftiiche Durchführung anfänglich auf verjchiedene Schwierig- 
feiten ftieß. Seit dem Jahr 1903 Hat jedoch diejes Verfahren 
‘ allmählich in der Praris Eingang gefunden und wurde e3 
für die Konzentration von Moft, Wein, Bier, Tee, Kaffee 
ujw. alsbald mit günftigen Nefultaten angewendet. 

BereitS zu Beginn des Jahres 1906 wurde in Turin - 
eine Gefellichaft gegründet, welche ſich die gewerbliche Aus- 
nügung des Patentes Monti zur Aufgabe machte und in 
fürzejter Zeit erjtand in Bescara (Siüditalien) eine große, 
in jeder Hinficht muftergültige Konzentrationsanlage. Dies 
bedeutete einen gewaltigen Fortichritt auf dem Gebiet der 
induftriellen Moftkonfervierung und wenige Jahre fpäter 
wurden auch anderwärt3 derartige Anlagen errichtet. 





1) Zu beziehen von der I. Ofterreichifchen Gerefinfabrikin Stoderau 
bei Wien. : 
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Die großartigiten und modernften Großbetriebe diefer 


Art find die Mojtfühl- und Kaltkonzentrationsanlagen der 
»BVereinigten Kellereien« in Novereto (Südtirol) und der 
»Handels-Genoſſenſchaft« in Trient, deren Produkte fich heute 
allgemeiner Beliebtheit erfreuen. 

Derartige Anlagen erfordern jedoch einen großen Kapitals- 
aufwand und find daher vor Errichtung derartiger Anlagen 
die Anjchaffungskoften, die jährliche Verzinfung, die Amorti- 
fation, die Betriebsfoften und die Auslagen für Reparaturen, 
beziehungsweife Nachichaffungen wohl zu erwägen, damit die— 
felben im Verhältnis zur geleifteten Arbeit ftehen. Derartige 
Anlagen find, wenn fie auch mit noch jo großen Kühlreſervoirs 
ausgeſtattet find, Doch nicht das ganze Jahr in Betrieb und 
hat man außerdem noch mit Fehljahren zu kalkulieren. Ein 
Umstand, der bei Neuanlagen für jolche Betriebe ins Auge 
zu faffen wäre, ift der, für die motorijche Kraft bei eventuellen 
Eintritt von Elementarereignifien oder Zufällen im vorhinein 
Erjakräfte zu fichern. Als weiteres Moment ift bei der Er- 
richtung derartiger Großbetriebe zu beachten, daß diejelben 
einerjeits nur an guten Berfehrspunften, welche den Zutrans— 
port des Nohmaterials jelbjt in den größten Mengen an- 
ſtandslos ermöglichen, anderjeit8 aber auch nicht zu weit 
von den in Betracht kommenden Weinproduftionsgegenden 
entfernt find. 

Was nun das Prinzip der Konzentration mittels fünft- 
. licher Kälte betrifft, jo ift dasjelbe furz folgendes: Der Moft 
wird unter ftändiger Bewegung mittel3 Kältemajchinen ſtark 
abgekühlt, jo daß fich ein Teil des Wafjergehaltes in Form 
von Kleinen Eiskriftallen ausjcheidet. Hiedurch vermindert fich 
der Waflergehalt, während der Ertraftgehalt relativ erhöht 
. wird. Die Flüffigkeit wird ſonach fonzentrierter. Das Eis, 
welches eine grießige Mafje bildet, wird durch geeignete Vor— 
richtungen, am bejten mittel3 Zentrifugen, vom fonzentrierten 
Moft abgefondert. Mit dem Eis jcheidet ſich auch ein Teil 
der Eiweißſtoffe ſowie Weinſtein aus, was aber für den 
fonzentrierten Moſt nur von Vorteil ift. Allerdings geht in 
das Eis auch ein geringer Teil des Zuckers über und ift 
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aus diefem Grund dieſes Verfahren nicht gerade das öko— 
nomiſcheſte. Das erhaltene Produkt ift allerdings ungleich 
feiner al8 das durch Vakuum-Eindampfung erzeugte. 

Zur Kälteerzengung dient eine Kältemajchine nad) 
dent Kohlenſäure-Kompreſſionsſyſtem. Diejes beruht auf dem 
befannten phyfifaliichen Grundjag, daß zum Verdampfen einer 
Flüſſigkeit Wärme verbraucht wird, und zwar um jo mehr, 
je rafcher die Berdampfung, beziehungsweije Verdunftung vor 
ſich geht. Die Kältemafchine, fiche Abb. 58, bejteht im wejent- 
lichen aus folgenden Apparaten: dem Elektromotor, dent Kom- 
prejjor, dem Stondenjator, dem Flüfligfeitsfühler und dem 
Berdampfer oder Generator. Die Arbeitsweile der Kälte 
majchine, der wichtigjten Einrichtung der Kaltkonzentrations— 
anlage ijt furz folgende: Der Komprefior jaugt aus dem 
Generator gasförmige Kohlenfäure an, fomprimiert diefelbe 
und drückt fie in gasförmigem Zuftand in das Rohrſyſtem 
de3 Kondenjators, wojelbjt jie unter dem dort herrichenden 
Druck bei gleichzeitiger Abkühlung durch fortwährend zu- 
fließendes Kühlwaſſer fondenfiert, d. h. verflüffigt wird. Die 
flüjfige Stohlenjäure gelangt durch die Flüfjigfeitsleitung in 
den Vorfühler, wird hier im Gegenftrom durch das Kühl: 
waſſer bis nahe an dejjen Zulauftemperatur abgekühlt und 
fteömt hierauf nach dem Negulierventil, welches den Übertritt 
der flüjligen Kohlenjäure in das Rohrſyſtem des Generators 
vermittelt. Im Generator verdampft nun die Kohlenſäure 
und entzieht dabei der die Nöhren umgebenden Kühlflüffigfeit 
oder »Sole« (einer ziemlich fonzentrierten Salzlöfung) die 
Wärme, fühlt fie aljo ab. Die verdampfende Kohlenjäure 
wird durch den Komprefjor angejaugt, abermals komprimiert, 
jo daß fie, abwechjelnd flüſſig und gasfürmig, einen jteten 
Kreislauf durch die Mafchine vollführt. Die nun im Generator 
abgefühlte »Sole« wird mittels einer Pumpe zu den Mojt- 
baſſins geleitet, welche von fchlangenfürmigen Röhren, durch 
welche die »Sole« ftrömt, durchzogen werden. Die »Sole« 
ftrömt nach geleifteter Arbeit wieder in den Generator zurüd, 
jo daß auch dieſe einen kontinuierlichen, automatijchen Kreis— 
lauf vollführt. 
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Der Moft wird in den Baſſins zuerſt vorgefühlt big 
‚auf etwa — 2°C, damit fich die trübenden Bejtandteile ab- 
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Abb. 58. 
Kältemaſchine. 


ſetzen; er wird hiedurch tatſächlich vollſtändig klar und prä— 
ſentiert ſich wie filtriert. Nach der Vorkühlung wird der nun 
geflärte Moft unter fteter Bewegung, gewöhnlich mittels 
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Rührwerk, weiter abgekühlt bis auf ungefähr — 6 bis — 10°C. 
Dabei kann der Most infolge der kontinuierlichen Bewegung 
nicht zu einer fejten Mafje frieren, jondern es bilden ſich 
nur fleine blätterige Eiskriftalle, welche schließlich) durch 
Bentrifugieren abgejchieden werden. Se nach dem gewünjchten 


Konzentrationsgrad wird der Moſt ein- oder zweimal aus⸗ 


frieren gelafjen. 

Das jo erhaltene Produkt ift ziemlich klar, von lichterer 
Farbe als die heißkonzentrierten Mofte und auch reintöniger 
im Gejchmad. 

Da die Anlage zur Konzentration des Mojtes nur 
einige Wochen für diefen Zwed in Betrieb ift, wird jie zur 
beſſeren Ausnügung während der übrigen Zeit des Jahres 
entweder zu Kühlzweden (für Lagerräume ujw.) oder zur 
künstlichen Eisgewinnung verwertet. Der Betrieb jtellt jich 
bei diejer Konzentrationsmethode ziemlich. hoch, doch wird der 
. Preis des Produktes durch die bejjere Qualität wett 
gemacht. 


Die ſachgemäße Anfbewahrung und Lagerung don 
‚ fonzentriertem Mojt. 


Die Haltbarkeit des konzentrierten Mojtes ift vor allem 
von der Höhe des Zuckergehaltes, aljo von dem Konzen— 
trationsgrad des fonjerpierten Produktes abhängig. Bei einem 
Mindeftzucergehalt' von 50°, (Heftolitergewicht — 129 kg, 
Dichte = 33% Baumé oder 60° Balling) iſt die Haltbarkeit 
‚gefichert und find dann jelbft bei der Lagerung in wärmeren 
Räumen keinerlei Gärungserjcheinungen zu befürchten. 

Konzentrierte Mofte fünnen aufbewahrt werden in Glas— 
zementfäjlern, in Holzfäfjern oder aber in Glasgefäßen 
(Demijohns und gewöhnliche Flajchen). Die Glaszementfäfjer 
erfordern feine bejondere Vorbehandlung, fofern ſie genügend 
rein und frei von Drganismenherden find. Es wird ſich 
jedoch ftetS empfehlen, die Innenwände vor den Einlagern 
von fonzentriertem Moft mit reinem, warmem Waſſer aus- 
zujpülen. 


Be ee ee. Are 5 
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Holzfäffer dürfen zur längeren Lagerung von konzen— 
triertem Moft nur dann verwendet werden, wenn ſie innen 
paraffiniert jind. Anderenfalls würden jolche Dickmoſte infolge 
ihres hohen Konzentrationsgrades dem Faßholz Feuchtigkeit 
entziehen und ein Undichtwerden infolge Schrumpfens der 
Dauben und ſomit ein Ausrinnen des Moſtes zur Yolge 
haben. Zum Paraffinieren bedürfen jedoch die Fäſſer einer 
vorhergehenden gründlichen Reinigung, welche jedoch zweck— 
mäßig ein bis zwei Tage vorher vorgenommen wird, da jonjt 
das PBaraffin nicht genügend ins Faßholz eindringt, wenn 
dasjelbe noch feucht ift. Zum Paraffinieren der Fäſſer dienen 


Abb. 59. 





Seitzſcher Heikluftapparat zur Vorbehandlung der zum 
Baraffinieren beitimmten Fäſſer. 


eigene Apparate, von welchen fich bejonders der Seitzſche 
Baraffinierapparat bewährt hat. Diefer befteht eigentlich 
aus zwei Teilen, nämlich dem Heigluftapparat, jiche Abb. 59, 
von dem aus mittel eines Gebläſes die erhigte und jehr 
‚Stark getrocknete Luft in das zu behandelnde Faß jolange 
eingeführt wird, bis dasjelbe genügend warm und ganz 
trocken ‘geworden ift, während der zweite Teil des Apparates 
die eigentliche Paraffiniervorrichtung darftellt. Diefe ift in 
Abb. 60 erjichtlich und wird bei dieſem Apparat mittels 
einer Pumpe das gejchmolzene flüffige Paraffin in das Innere 
des Fafjes, nach allen Seiten gleichmäßig jich verteilend, ein- 
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-geiprigt. Das Faß wird zu diefem Bwed auf die Sprigdüfe 
des Paraffinierapparates aufgejeßt und nach 10 bis 20 Pum- 
penjtößen, je nad) der Größe des Faſſes, ift die Paraffinierung 


vollendet, während das überjchüfjige, noch warme 
Paraffin in den Keſſel zurücläuft. Diefer Keſſel 
hängt nicht unmittelbar über dem Feuer, wie dies 
bei manchen alten Apparaten noch der Fall ift, 
jondern er befindet fich in einem Wafjerbad. Durch 
dieje Vorrichtung, Die jich außerordentlich gut 
bewährt hat, ift es gänzlich ausgejchlofien, daß 
das Paraffin überhigt wird und an einzelnen 
Stellen anbrennen fann. Der Seigjche Paraffinier- 
apparat fteht in jeder Hinficht auf der Höhe der 
get und iſt derjelbe allen älteren Apparaten 
entjchieden vorzuziehen. Das Paraffinieren geht 
mit dieſem Apparat jehr jchnell vor fich, die 
Arbeit ift eine ganz einfache und die zweckmäßige 
Konſtruktion des Appa— 
rates verbürgt auch eine 
bedeutende Erſparnis an 
Paraffin. 

Werden zum Auf- 
bewahren von fonzen- 
triertem Moft Korb— 
flaichen (Demijohns) oder 
kleine Flaſchen verwen 
det, jo müjjen dieje voll- 
ftändig geruchlos und 
jehr gut gereinigt fein. 
Die Demijohns werden Re 
nach dem Füllen gut ver- = 2 


Abb. 60. 














forkt und, da bei diefen Seitzſcher Fakparaffinierapparat. 


Flaſchen der Kork nicht 


von der Flüſſigkeit benegt wird, vorteilhaft noch mit Paraffın 

verjtrichen, jo daß der Verſchluß luft- und feimdicht ift. 
Die fonzentrierten Mofte jollen in dunklen Räumen 

und fühl gelagert werden. Zu nieder temperierte Lagerräume 
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find jedoch, insbefondere bei den heiffonzentrierten Moften 
nicht zu empfehlen, weil ſich bei diejen infolge Weinfteinaus- 
jcheidungen leicht Trübungen einftellen. Die faltfonzentrierten 
Mofte find in dieſer Hinficht naturgemäß nicht empfindlich. 

Die Aufbewahrungsgefäße, gleichgültig welcher Art die 
jelben find, jollen ſtets gut verjchlojjen fein. Fäſſer find immer 
ſpundvoll zu halten, da fich ſonſt an der Oberfläche des fon- 
zentrierten Mojtes leicht Schimmelrajen bilden. 

Die mit fonzentriertem Moſt gefüllten Flajchen find, 
von den Demijohns abgejehen, jtet3 liegend aufzubewahren, 
da jonjt der Kork eintrocinet, undicht wird und gleichfalls 
Schimmelentwicklung ermöglicht. 


Die Bedeutung, Verwertung und Verwendung des 
fonjervierten Tranbenmoites, 


Mit Hilfe der Mojtfonfervierung find wir heute in der 
Lage, den Moſt- und Weinmarft von der jeweiligen Produktion 
mehr, oder weniger unabhängig zu machen. Während früher 
die Uberproduftion naturgemäß ein Sinfen der Moft- und 
Weinpreije zur Folge haben mußte, kann heute in den Jahren 
der Überproduftion Moſt fonjerviert und beliebig lange Zeit 
ſüß erhalten werden. Die Preife werden fich daher auch in 
jolchen reichen Jahren feit behaupten können. Anderjeits 
wieder fann dem Mangel an Mojt und Wein in Fehljahren 
durch Inverkehrſetzung des Eonfervierten Moftes einigermaßen 
abgeholfen werden, wodurch wieder eine gewifje Beruhigung 
des Mojt- und Weinmarktes herbeigeführt werden fann. 

Der durch BPafteurifieren Eonjervierte Traubenmoft ift 
auch für fellertechniiche Zwecke heute von großer Bedeutung 
und fann derjelbe vielfach mit Vorteil bei der Weinbehand- 
lung Verwendung finden. Überall, wo man bei verjchiedenen 
Fehlern des Weines, wie beim Schalwerden, Braunmwerden, 
beim Faß- und Schimmelgefchmad ufw., das Umgären des 
Weines in Anwendung bringt, ift es angezeigt, ftatt des 
fonft üblichen Zujages von Rohr- oder Rübenzuder nur fon- 
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jervierten Moft zu verwenden. Es ift dies injofern von Vor— 
teil für den Wein, als hiedurch auch die Qualität des Weines 
wejentlich verbejjert und der Extraftgehalt erhöht wird. Aber 
auch anjtatt des Zucerzufages zum Zweck der Erhöhung des 
Alfoholgehaltes minderer Weine verwendet man mit Vorteil 
fonjervierten (pafteurifierten oder noch beſſer fonzentrierten) 
Traubenmoft. Weiters eignet fich der Eonjervierte, keimfreie 
Moſt vorzüglich dazu, die Neinzuchthefe, welche beim Um— 
gären immer benüßt werden jollte, vorher zu vermehren. Zu 
diejem Zweck verjegt man eine dem Weinguantum, welches 
umgegoren werden joll, entiprechende Menge von fonjerviertem 
Mojt mit der von einer ftaatlichen Verſuchsſtation bezogenen 
Neinhefe, wobei dann nur für eine zweckentſprechende Gär- 
temperatur zu jorgen ift. Sn dem mit Neinzuchthefe ver- 
jegten fterilifierten, beziehungsweife konſervierten Moſt ver- 
mehren ich die Hefepilze ungemein raſch und rufen hier eine 
fräftige Gärung hervor, die dann auf mit Zucker oder fon- 
zentriertem Moſt verjegten Wein übertragen wird. 

In gleicher Weife fann man den fonjervierten Moſt 


dann benügen, wenn man frijchen Traubenmoft unter An- 


wendung von Reinhefe anftandslos und vollftändig vergären 
will. Dies ift bejonders dort ratſam, wo infolge ungünftiger 
Witterungsverhältnifje bei der Leje naßfaule und fchimmelige 
Trauben in größeren Mengen vorfommen, wodurch zahlreiche 
Pilzfeime und Mikroorganismen der verjchiedenften Art in 
den Moft gelangen, die dann die Gärung ungünftig beein- 
fluffen und in der weiteren Folge Anlaß zu Krankheiten 
oder Fehlern des Weines geben. Um die Einwirkung dieſer 
Ichädlichen Mikroorganismen im Moft aus kranken oder 
faulen Trauben hintanzuhalten, empfiehlt es fich, den frijchen, 
von der Prejje ablaufenden Moſt jogleich durch entjprechen- 
des Erhigen zu jterilifieren und dann mit reinem, fonjer- 
viertem Moſt zu verjegen, welcher mittels Neinzuchthefe in 
Gärung gebracht worden ift. 

Auf Diefe Weife wird in dem feimfrei gemachten 
friichen Mojt eine gejunde, normale Gärung eingeleitet und 
fann jelbjt aus fehlerhaften, franfen Trauben dann noch 
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immer ein fehlerfreier, gefunder Wein erzeugt werden. Dieſes 
Berfahren kommt auch im neuerer Zeit in jüdlichen Wein- 
baugegenden, wie in Süditalien, Algerien und Südfrankreich 
im großen vielfach in Anwendung, wo bejonders durch das 
Auftreten von Milchjäure-, Ejjigjäure- und Mannitgärung 
die Erzeugung gefunder, fehlerfreier Weine jehr erſchwert wird. 

Es jei hier darauf hingewiejen, daß überhaupt in allen 
jenen Fällen, wo Neinhefe in Moft vermehrt werden fol, 
nur pafteurifierter, beziehungsweiſe fteriliterter, niemals 
aber fonzentrierter oder eingedampfter Moſt ver- 
wendet werden darf, da fich die Hefe in konzentrierten Zucker- 
Löfungen nicht entwickeln und vermehren könnte (ſiehe S.48—49). 

Der konſervierte Moſt ift auch im hygieniſcher Hinficht 
von nicht zu unterfchägender Bedeutung. Wenngleich er nicht 
geeignet ift, ein allgemeines, billiges Volksgetränk zu bilden, 
da Selbft dort, wo die Abftinenzbewegung in größerem Um— 
fang fich ausbreitet, die Herftellungs- und Lagerungsfoften 
eine gewiſſe Höhe des Verfaufspreijes bedingen, welcher not- 
gedrungen höher ift, als der des Weines und des Bieres, jo 
iſt doch der Traubenmoft in diefer Form immerhin berufen, 
als nicht zu teueres und befömmliches Genuß- und Er- 
frifchungsmittel ſowie als diätijches Getränk nad) und nad 
große Verbreitung zu finden. In den meiften Weingegenden 
war von jeher der Genuß des Traubenmojtes zur Zeit der 
Leſe jehr beliebt und allgemein verbreitet, troßdem der friſche 
Moft, jo wie er von der Preſſe läuft, eine durch verſchiedene 
fremde Verunreinigungen und Beftandteile getrübte, wenig 
appetitliche Flüffigkeit ift, die überdies noch jchnell in Gärung 
kommt, ſelbſt wenn man den Moft durch Filtrieren Elären 
wirde. Es war daher der Konſum von ſüßem, frischem Moſt 
ein zeitlich und auch örtlich ziemlich beſchränkter, ſelbſt dort, 
wo er fich einer größeren Beliebtheit erfreute. 

Anders geftalten fich die Verhältniffe bei dem konſer— 
vierten Moft; derjelbe hält ich, richtig bereitet und aufbe- 
wahrt, beliebig lange unverändert, wie er auch in. jeinem 
Aussehen und in geſchmacklicher Hinficht den friſch gepreßten 
Moft weit übertrifft. Der jachgemäß konſervierte Mojt jtellt 
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eine klare Flüffigfeit dar, die, je nachdem der Moft von weißen 
oder blauen Trauben jtammt, eine fchöne goldgelbe, bern— 
fteingelbe oder brillant hellrote Farbe befigt. Dabei ift der 
Geſchmack ausgejprochen jüß mit angenehmer, fruchtiger Säure 
und zeigt den angenehmen Fruchtgejchmac des reinen Trauben- 
moſtes. Selbtverjtändlich hängen aber die Gejchmacs- und 
Geruchgeigenjchaften des Fonjervierten Traubenmojtes von der 
Qualität des frischen Moftes, beziehungsweife der verwen— 
deten Traubenjorten ab. Der fonjervierte Traubenmoft ftellt 
ein’ jehr angenehmes, erfriichendes Getränf dar und kann ſo— 
wohl für jich allein genoffen oder auch mit frifchem Trinf- 
waſſer, Sodawafjer oder Mineralwafjer in beliebigen Ver— 
hältnifje gemijcht werden. Derjelbe ift ein vorzügliches, durft- 
löfchendes Erfrifchungsmittel und übertrifft in dieſer Hinficht 
alle zu jolchem Zweck verwendeten Fruchtjäfte. 

Aber nicht nur als Genuß- und Erfriichungsmittel hat 
der fonfervierte Traubenmoft unbedingt eine Bedeutung und 
Zukunft, jondern er ftellt auch ein ausgezeichnetes Erjaß- 
inittel für die Traubenkur dar. Die Verwendung von frifchen 
Weintrauben zum Kurgebrauch und deren vorzügliche Heil- 
wirkung bei verjchiedenen Krankheiten und Leiden ift genügend 
befannt. Immerhin haften aber der anerkannt wirkſamen 
Traubenkur Übeljtände an, welche deren Anwendung vielfach, 
einjchränfen. Wenn auch durch die verbeſſerten Werfehrsver- 
hältnifje gegenwärtig die benötigten Kurtrauben ohne nennens- 
werte Kojtenvermehrung leicht überall friſch bezugen werden 
fönnen und man mit der Traubenfur nicht mehr an be- 
jtimmte Orte in Weinbaugegenden gebunden ift, wo die ge- 
eigneten Kurtrauben fultiviert werden, fo ift es doch nicht 
möglich, die frifchen Trauben für längere Zeit aufzubewahren 
und bleibt daher die eigentliche Traubenkur auf ungefähr 
vier Herbftmonate beſchränkt. Auch noch in anderer Beziehung 
leidet die fonft jo vorzügliche Traubenfur an gewifjen 
Übeljtänden, weil der Genuß von Trauben oft gerade dort, 
wo er ſonſt jehr heilfam wäre, bei gejchwächten VBerdauungs- 
organen Unzufömmlichfeiten im Gefolge hat. Denn kann und 
joll man auch beim Genuß zum Kurgebrauch die unver- 
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daulichen Hülfen und Traubenferne ſtets entfernen, jo find 
doch die immer an den Traubenbeeren haftenden Hefepilze 
und verjchiedene Bakterien nur zu leicht die Urfache, daß der 
genofjene Traubenfaft bei gejchwächter Verdauung nach dem 
Genuß bald teilweife in Gärung kommt und dann Blähungen 
und Bejchwerden verurjacht. Aus dem gleichen Grund ift 
auch der frifchgepreßte, nicht fterilifierte Moft, wenn noch 
nicht die Gärung begonnen hat, bei gejchwächter Verdauung 
fir viele Perfonen nicht befümmlich. Alle diefe Unzukömm— 
lichkeiten kommen jedoch beim Genuß von fonferviertem Trauben- 
moſt in Wegfall und enthält derjelbe aud alle Bejtandteile 
des frischen Traubenfaftes mit Ausnahme der beim Paſteuri— 
fieren unlöslich ausgejchiedenen Eiweißftoffe. Da aber bei 
der Traubenfur auf die im frifchen Traubenjaft enthaltenen 
Eiweißitoffe nicht reflektiert wird, ſondern hauptjächlich auf 
den Trauben- und Fruchtzudergehalt jowie auf die äpfel- 
fauren und weinjauren Verbindungen desjelben, fann der 
fonfervierte Traubenmoft unbedingt den: Vorzug vor dem 
direkten Traubengenuß verdienen, weil er frei von allen ſchwer 
verdaulichen Beimengungen und bejonders von den Blähungen 
verurfachenden Gärungsorganismen ift. Die bei guter Auf- 
bewahrung und Lagerung faſt unbegrenzte Haltbarkeit des 
fonfervierten Moftes ermöglicht es aber auch, daß derfelbe 
überall und zu jeder Jahreszeit genofjen werden fann, jo 
daß man bei der Kur nicht mehr an einen bejtimmten Ort 
und an eine beftimmte Jahreszeit gebunden ift. 

Für die moderne Kellerwirtichaft von größerer Be- 
deutung ift der eingedickte, konzentrierte Moſt, auch Dickmoſt 
genannt. Dieſer fann beliebig lang aufbewahrt und trans- 
portiert werden, ohne daß er in Gärung fommt oder eine 
Zerſetzung erleidet. Durch die Volums-, beziehungsweife Ge- 
wichtsperminderung infolge des Eindampfens wird beim 
Transport wie auch bei der Aufbewahrung eine entiprechende 
Erjparnis von einem Drittel bis einem Viertel der Trans— 
port-, beziehungsweije Lagerungskoften gefichert, wodurch die 
Koften der Konzentration mehr als gedeckt werden. Der durch 
Eindampfen im Vakuum oder mittels fünftlicher Kälte fon- 
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zentrierte Moft kann jederzeit und überall durch Zuſatz von 
Waller auf fein urjprüngliches Volumen gebracht werden 
und gewinnt man dann aus demjelben durch Vergärung 
ebenfolchen Wein wie aus demjelben Moft in nicht fonzen- 
triertem, frischem Zuftand, der frei von jedem Koch- oder 
jonftigem fremden Geſchmack ift, wie die zahlreichen Verſuche 
und Die diesbezügliche Verwendung in großem Maßſtab in 
der Praris ergeben haben. Es muß an diejer Stelle aber 
darauf Hingewiefen werden, daß die Herftellung von Wein 
aus Fonzentriertem Moft und Zuſatz von Wafjer in vielen 
Staaten heute nicht mehr zuläjlig ift (3. B. in Deutichland, 
in Ofterreich, in der Schweiz). Wo jedoch diejes Verfahren 
noch gejeglich erlaubt ift, ift man in den Stand geſetzt, ganz 
unabhängig von der noch häufig vorfommenden nachläfligen 
und mangelhaften Weinbereitung und Kellerwirtichaft, welche 
bejonder3 in den jüdlichen Weinbauländern noch häufig fehler- 
bafte, nicht Haltbare Weine liefert, ein haltbares, transport- 
fähiges Produkt zu erzeugen, aus welchen man überall ge- 
junde, haltbare und reintönige Weine von beliebigem Gehalt 
berjtellen fann. Da der konzentrierte Moft aus vollreifen 
Trauben jüdlicher Weinbaugebiete fich zur Aufbeſſerung der 
geringen, zucerarmen Moſte und Jungweine fchlechter Jahr— 
gänge, jowie zum Aufgären abgejtandener, jchaler Weine be- 
ſonders gut eignet, wie fein anderes Mittel, jo hat die Mojt- 
fonzentration bejonders für die Weinproduftion der nörd— 
lichen Weinbauländer Heute eine nicht geringe Wichtigkeit. 
Gegen eine jolche Anwendung des konzentrierten Moftes als 
Wein-, beziehungsweile Moftverbejjerungsmittel kann ſelbſt 
der verbifjenfte Puritaner und Gegner jeder Weinverbefferung 
nichtS einwenden, weil dabei doch Fein dem Traubenjaft 
irgendwie fremder Beftandteil in Verwendung kommt, dem 
Weinproduzenten jedoch die Möglichkeit geboten ift, jene ſäure— 
reichen und alfoholarmen Weine ungünftiger Jahrgänge, von 
welchen fich der Konjument mit Schauder abwendet, in einer 
Weiſe zu verbefjern, gegen welche man vernünftigerweije nichts 
einzuwenden vermag. Die Befiger hervorragender Weinlagen 
und Produzenten hochfeiner Gewächje brauchen deshalb Feine 
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Sorge zu haben, daß durch Verwendung von fonzentriertent 
Moſt jüdlicher Herkunft zur Weinverbeijerung ihren hoch— 
feinen Gewächſen und Weintypen etiwa eine jchädigende Kon- 
furvenz erwachjen könnte, weil man durch Zuſatz von fon- 
zentriertem Moſt feinen feineren Wein, jondern nur einen 
jtärferen, alfohol- und ertraftreicheren Haltbaren Wein her- 
jtellen fann. 

Der im Vakuum ftark eingedampfte Moft eignet fich 
ebenfo wie der Faltfonzentrierte Moft vorzüglich zur Er- 
. zeugung von Ausbruch-, beziefungsmweije Süß- und Defjert- 
weinen jowie Wermut und ift wohl einzig dazu berufen, die 
Nofinen und Korinthen bei der Süßweinbereitung zu ver- 
drängen, ebenjo auch die Verwendung von Rohr- oder Rüben— 
zucer zu Diefem Zweck, da er fich nicht nur billiger jtellt, 
fondern auch den damit hergeftellten Weinen feinen wie immer 
gearteien Beigeſchmack erteilt, wie dies bejonders bei Ver— 
wendung von Roſinen und Korinthen und dem daraus her- 
‚geftellten, jogenannten griechischen Sekt der Fall ift. Da der 


fonzentrierte Moft ſich lange Zeit unverändert aufbewahren ' 


läßt, wäre es in gewillen Weingegenden mit Mafjenproduftion 
jehr zweckmäßig, in guten Weinjahren fich eine Reſerve für 
die Mißjahre aufzubewahren, weil man dabei einerjeitS den 
Borteil hat, weniger Raum für die Lagerung zu benötigen 
al3 für die forrejpondierende Menge Wein und anderfeits 
noch alle für die Behandlung und Schulung des Weines 
notwendigen Operationen, wie Abzüge, Filtrationen uſw. er- 
fpart, da der fonzentrierte Moſt vor feiner Vergärung ab- 
ſolut feiner bejonderen Pflege bedarf. 

In den legten Jahren wurde in Frankreich von Seite 
verschiedener Fachmänner eine nur teilweile Konzentration 
der geringen, zuder- und extraktarmen Mofte, wie fie in 
Südfrankreich in großen Mengen produziert werden, in Vor— 
Schlag gebracht, um auf diefe Weiſe die Qualität der be- 
treffenden Mofte zu verbefjern und jo entjprechend befjere 
und haltbarere Weine zu erzielen. Ein weiterer Vorteil würde 
ſich bei diefem Verfahren noch dadurch ergeben, daß, wenn 
durch die Konzentration das Volumen des Moſtes nur um 


— 








a 


DZ pr = & a e 


132 Bedeutung, Verweriung, Verivendung des Traubenmoites. 


20%/, vermindert wird, man auch entjprechend weniger Lager- 


fäffer benötigt, was 3. B. auf einem großen Weingut mit. 


einer Produktion von 8000 bis 10.000 hl, wie jolche in 
jenen Gegenden vielfach anzutreffen find, eine bedeutende Er- 
ſparnis vepräjentieren würde. Die Konzentration darf hiebei 
aber nur jo weit getrieben werden, daß der Zuckergehalt 
260 g im Liter nicht überfteigt, da font die Vergärung auf 
Schwierigkeiten ftoßen würde. 

In jenen Ländern, wo die Zuderung von Mojt und 
Wein gejeglich geregelt ift, wird man zur Aufbejjerung vor- 
teilhafter konzentrierten Moſt anftatt Zucker verwenden, da 
man dann jolche Weine immer noch als »Driginal« oder 
»Naturweine« bezeichnen fan. 


Die Bereitung don monjjierendem konſervierten Moſt. 


Sowie man außer den durch Gärung auf den Flajchen 
erzeugten, infolge ihres überjchüfjigen Kohlenjäuregehaltes 
ftarf mouſſierenden Schaumwein oder Champagner auch durch 
direkte Imprägnierung von Wein mit komprimierter oder 
flüſſiger Kohlenſäure jogenannte »imprägnierte« Schaummeine 
herjtellt, jo fann man auch durch Kohlenjfäure-Impräg- 
nierung einen mouſſierenden fonjervierten Moft erzeugen, 
der ein vorzügliches Erfrifchungsgetränf darftellt. Wenn auch) 
hiebei das Verfahren der Hauptjache nach injofern mit der 
Schaumweinfabrifation nah dem Imprägnierungsverfahren 
übereinftimmt, daß man den Klaren, bereits fterilifierten Moft 
mit Kohlenfäuregas in einem beftimmten Verhältniſſe im- 
prägniert und in gut verforfte, gegen Druck widerftandsfähige 
Flaſchen füllt, jo find doc) dabei durch die Natur des 
Traubenmoftes bedingte Abweichungen von dem gewöhnlichen 
Verfahren der Schaummeinbereitung notwendig. 

Obwohl zur Bereitung von mouſſierendem fonjervierten 
Moft ſtets nur vollfommen glanzheller und bereits durch 


Pafteurifieren vollftändig jterililierter Moft verwendet werden . 


darf, kommen bei dem Adziehen auf die Flajchen, dem Im— 
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prägnieren und Berforfen doch wieder neuerdings Bilzfeime 
in den Moſt, die Veränderungen und Gärungen herbeiführen 
fünnen. Aus diefem Grunde ift auch ein nachträgliches Pa- 
fteurifieren der fertiggeftellten Flaſchen mit dem imprägnierten 
Most erforderlih. Weil jedoch jelbjt bei der unerläßlichen 
Verwendung von ſtarken, drucfeften Schaumweinflajchen ein 
ftarfes Zeripringen der Flafchen beim Erhiten auf die er- 
forderlihe Pafteurifierungstemperatur unausbleiblid) wäre, 
wenn der Moſt unter jo hohem Druck imprägniert umd ab- 
gefüllt würde, al3 bei Schaummweinen üblich iſt, jo darf man 
den Mojt nur in viel geringerem Verhältniſſe mit Kohlen⸗ 
ſäure imprägnieren. Eine zu ſtarke Imprägnierung iſt ferner 
beim Moſt auch deshalb nicht auf dem Platz, weil dies ein 
zu ſtarkes Schäumen in den Gläſern beim Einſchenken ver— 
anlaſſen würde. Es genügt daher vollſtändig, wenn der kon— 
jervierte Moft unter einem Drucd von 2 bis 3 Atmojphären 
mit Kohlenfäure imprägniert wird. 

Das Imprägnieren des konſervierten Mojtes mit Kohlen- 
jäure kann man in verjchiedener Weiſe durchführen, und zwar 
entweder in der Weife, daß man den klaren, bereits paſteuri— 
ſierten und filtrierten — in einem der gebräudjlichen Schaum 
weinapparate mit Kohlenjäure imprägniert, dann auf Slajchen 
zieht, in herkömmlicher Weije verforft und die Korfe mit 
Drabtagraffen verfichert, oder man füllt den Moft im Die 
Flaſchen und imprägniert ihn in dieſen direkt mit Hilfe der 
bezüglichen Apparate mit der Kohlenfäure. 

Von den verſchiedenen Schaumweinapparaten für Das 
Imprägnierungsverfahren eignen fich zur Herſtellung von 
moufjtierendem Moſt am beten jene Apparate, bei welchen 
das eigentliche Imprägnierungsgefäß von ſäurefeſtem Steingut 
hergeftellt ijt und der Moft daher jo wenig al3 möglich mit 
Metall in Berührung kommt. Man hat jolche Apparate, bei 
welchen entweder aus Karbonaten jelbjt erzeugte gasförmige 
Kohlenfäure oder auch) die gegenwärtig überall billig erhält- 
fiche flüffige Kohlenjäure verwendet wird. Letztere Apparate 
verdienen in vieler Hinficht den Vorzug und ift dabei auch 
die Arbeit einfacher und — 
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Bei den Heineren Apparaten findet die Imprägnierung 
nur durch den eigenen Druck der Kohlenjäure ftatt, unter 
welchem diejelbe in das Mijch- oder Imprägnierungsgefäß 
einjtrömt. Es fann jedoch dabei nicht vermieden werden, daß 
eine gewiſſe Menge der Kohlenſäure unbenügt verloren geht, 
wenn auch bei der Moftimprägnierung infolge des dabei er- 
forderlichen geringeren Drudes nicht in dem Maße, als dies 
bei der Schaummeinbereitung der Fall ift. Es ift daher bei 
großen Betrieben auch hier vorteilhaft, folche Apparate zu 
verwenden, wo man mittels einer Pumpe die Kohlenjäure in 


Abb. 61. 






































- Shaumweinapparat zum Smprägnieren mit flüfftger Kohlenſäure. 


dag Mifchgefäß Hineinpumpen Tann, wenn der erforderliche 
Eigendrud nicht mehr vorhanden ift und auch die im ent- 
leerten Miſchgefäß zurückbleibende Kohlenjäure noch ausgenüßt 
werden fann, wodurch nicht unbeträchtliche Mengen von 
Ktohlenfäure erſpart werden. 

Einen derartigen Schaummweinapparat für Impräg- 
nierung unter Anwendung von flüfjiger Kohlenjäure zeigt 
Abb. 61. Derjelbe befigt einen Schuß- und Kühlmantel aus 
Kupferblech, innen verzinnt und dient diejer dazu, um den 
eigentlichen Gasdrud auszuhalten, da er mittels eines Drud- 
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ausgleichrohres mit den Kohlenjäurezuführungsitugen ver— 
bunden ift, jo daß das innere, eigentliche Imprägnierungs- 
gefäß (der jogenannte Mifchzylinder), welches aus Steingut 
hergeftellt ift, feinem bejonderen Druck ausgeſetzt ift. 

Zur Imprägnierung dient flüjfige Kohlenjäure, welche 
in den befannten Stahlzylindern in den Handel gebracht 
wird; der Kohlenfäurezylinder wird mittels eines Kupfer- 
rohres mit einem, mit Manometer und Sicherheitsventil ver- 
fehenen Expanſionskeſſel in Verbindung gebracht, von wo aus 
die vergafte Kohlenfäure nach dem Mifchzylinder geleitet wird. 
Mittels der links in der Abbildung erfichtlichen, doppelt 
wirfenden Gasfompreffionspumpe fann die nach der Ab- 
füllung im Michzylinder noch enthaltene Kohlenfäure nad) 
dem Expanſionskeſſel gebracht oder, wenn der Drud im Ex— 
panſionskeſſel und der faft leeren Kohlenfäureflajche nicht 
mehr Hinreicht, unter entjprechendem Drud nach dem Im— 
prägnierungsgefäß gepumpt werden. Bei Eleineren Apparaten 
fommt der Erpanfionsfeffel und die Kohlenjäurepumpe in 
Wegfall und wird dann nur ein Neduzierventil angewendet, 
welches zwijchen der Kohlenſäureflaſche und dem Mifchzylinder 
eingefchaltet wird. Die rechts befindliche Verkorkmaſchine iſt 
zugleich mit der Abfüllvorrichtung verbunden, jo daß Die 
unter Luftabſchluß gefüllten Flajchen fogleich ohne Verzug 
verforft werden fünnen. Die Imprägnierung wird in gleicher 
Weife wie beim Schaummwein ausgeführt, in der Weile, daß 
man zuerst das Imprägniergefäß ganz voll mit dem Moſt 
anfüllt und dann mittels Kohlenjäuredrud zirka 5°/, dom 
Inhalt des Mifchgefäßes durch den Abfüllventilhahn aus- 
fließen läßt, jo daß im Hinteren, etwas höher ftehenden Ende 
des Mifchgefäßes ein entiprechend leerer Raum entjteht, Der 
mit Kohlenjäure gefüllt ift. Erforderlich ift es auch, daß der 
Apparat und Moſt entlüftet wird, bevor man zur eigent- 
lichen Imprägnierung fchreitet. Zu dem Zweck imprägniert 
man zuerit unter beftändigem, langjamem Rühren, bis ich 
auf dem Manometer ein fonftanter Druc von 1’/, Atmo— 
fphären zeigt, worauf man durch den Gasablaghahn oben 
am Mifchgefäß den ganzen Druck abblajen läßt und dann 
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erft mit der eigentlichen Imprägnierung beginnt. Überhaupt 
wird bei der Imprägnierung und dem Abziehen auf Die 
Flaſchen ganz jo wie bei der Bereitung imprägnierter Schaum- 
weine verfahren und verweije ich diesbezüglich auf das Werf 
von A. dal Piaz »Die Champagner-Fabrifation und Er— 
zeugung imprägnierter Schaumweine«, welches gleichfalls im 
Verlag von U. Hartleben erjchienen ift und den 193. Band 
der »Chemifch-technifchen Bibliothef« bildet. 

Die in neuefter Zeit vielfach bei der Erzeugung im- 
prägnierter Getränfe verwendeten Apparate, bei welchen die 
Imprägnierung mit Kohlenjäure direkt in den Flajchen aus— 
geführt wird, eignen fich gleichfalls jehr gut zur Herjtellung 
von moujfierendem fonjervierten Moft. Diefe Apparate jind 
derart eingerichtet, daß man die gefüllten Flajchen in den 
Apparat einfeßt, wo fie mit der Mündung gegen die mit 
Kautſchuk abgedichteten Kohlenfäure-Zuführungsrohre gepreßt 
werden, durch welche die Kohlenfäure eindringt. Die Flaſchen 
werden Dabei in eine drehende Bewegung verjet, jiehe Abb. 62, 
und jo der Moft in denjelben gejchüttelt, wobei er jich ziem- 
lich raſch mit Kohlenfäure bis auf den gewünſchten Druck 
fättigt. It dann der Moft auf dieſe Weiſe genügend mit 
Kohlenfäure imprägniert, jo werden die Flajchen aus dem 
Apparate herausgenommen und entweder jogleich mit einer 
gewöhnlichen Schaumwein-Verkorfmajchine verforft, oder aber 
vorher in einen Moufjeurjchüger oder Tourniquet, Abb. 63, 
eingejegt, bis fich der Moft in der Flajche etwas beruhigt 
und der Schaum gejeßt Hat. Bei den verforften Flaſchen 
werden die Korfe vorteilhaft mittel3 Drei» oder vierteiliger 
Drahtagraffen befeftigt, welche mit eigenen Mafchinen auf- 
gejeßt werden, was nicht nur leichter ift, jondern auch bil- 
liger kommt, als das ſonſt bei Schaummeinen allgemein 
übliche Verſchnüren und Verdrahten der Korke. 

Man kann unter Umständen auch die jogenannten Kugel- 
flajchen für mouffierenden fonjervierten Moft mit Vorteil 
verwenden, wobei jelbftverftändlich jede Verkorkung in Weg- 
fall kommt, weil hier der gas- und flüſſigkeitsdichte Abſchluß 
durch das Glasfugelventil und die Gummtidichtung bejorgt 
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wird. Da der imprägnierte Moft nochmals pafteurifiert wer- 


den muß, um die in denfelben gelangten Pilzkeime zu töten 


und den mouffierenden Moft dauernd zu konſervieren, jo 
darf man gleichfalls die Flaſchen nicht ſehr voll füllen, 
fondern unter dem Kork oder Verſchluß einen entjprechenden 


Abb. 62. 











Seitzſcher rotierender KRohlenfäure-Imprägnierapparat. 


Raum als Luftlammer leer laſſen, damit fich der Moſt beim 
Erwärmen ausdehnen und auch den Druck ausgleichen fann. 

Die Flajchen mit dem mit Kohlenfäure imprägnierten 
Moſt müſſen, jobald fie verforft oder fonft verſchloſſen find, 
unmittelbar pafteurifiert werden, was mit den vorher be- 
iprochenen Flajchenpafteurifierapparate ausgeführt wird. Die 
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Flaſchen mit dem moufjierenden fonfervierten Moft find ſtets 
liegend aufzubewahren, um ein Austrocnen der Korke zu 
verhüten, was ein Entweichen der Kohlenfäure und Eindringen 
von Bilzfeimen und anderen Mikroorganismen zur Folge hätte. 

















Mouſſeuxſchützer (Tourniquet). 


Zur Herftellung von mouffierendem fonfervierten Moft 
durch Imprägnierung mit Kohlenfäure im Großbetrieb find 
immer entjprechende bejondere Apparate erforderlich. Für den 
Hausbedarf fann man ſich jedoch bei Verwendung der in 
neuerer Zeit in den Handel gebrachten Kohlenſäurekapſeln, 
welche al3 »Sparflet3« befannt find, leicht einen moujffieren- 
den Moſt für den unmittelbaren Gebrauch herjtellen. Zu 
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diefem Zweck dient eine Siphonflafche, welche zur Aufnahme 
einer Kleinen, mit flüffiger Kohlenjäure gefüllten Kapſel oder 
Sparflet eingerichtet it, 

fiehe Abb. 64. Die Hand- Abb. 64. 

habung ift hiebei eine jehr 
einfache. Man jchraubt 
vorerit den Siphonfopf 
von der Flaſche ab, füllt 
diefelbe bis auf einen 
fleinen Luftraum mit dem 
fonfervierten mouflieren- 
den Moft an, jchraubt 
den Siphonfopf wieder 
auf und nun ift Die 
Flache zur Imprägnie- 
rung. bereit. Es wird nun 
das Sparklet mit dem 
ſchmalen Hals nach unten 
in den Siphonfopf, wie 
dies in der Abbildung 
erfichtlich iſt, eingejegt 
und der drehbare Hand- , 
griff über der SKapfel 
niedergedreht; man ver- 
nimmt jodann das Ge— 
räufch des einftrömen- Siphonflaſche mit Sparklets-Vorrichtung. 
den Gaſes, worauf man 

die Flajche einige Male Eräftig jchüttelt. Die Imprägnierung 
ift nun erfolgt und der konſervierte mouſſierende -Mojt 
teinffertig. 
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Zweiter Teil. 


Die Konjervierung von Fruchtjäften, 


Allgemeines über die Fruchtſaftlonſervierung und die 
zur Sruchtjaftbereitung geeignetiten Früchte. 


Unter »Fruchtjäftene oder »Objtjäften« verfteht man im 
Gegenjab zu den »Obſtweinen« die durch Ausprefien der 
friſchen Früchte gewonnenen und durch irgendeine Konſer— 
vierungsmethode in diefem Zuftand umvergoren erhaltenen 
Säfte unjerer Kernobft-, Steinobjt- und Beerenobjtfrüchte. 

Das Ausgangsmaterial bilden die jaftreichen Obftarten, 
insbejondere die Stern- und Beerenobftarten. Um die Obftjäfte 
in unverändertem Zuftand zu erhalten, muß man in geeigneter 
Weile jene Mikroorganismen, welche eine Gärung oder 
Zerſetzung verurjachen könnten, rechtzeitig durch entiprechende 
Maßnahmen in ihrer Entwicklung und Vermehrung behindern, 
jowie auch den weiteren Hinzutritt diefer Organismen hintan- 
halten. Dies gefchieht durch jene zuläffigen Konfervierungs- 
methoden, wie jolche bei der Haltbarmachung von Trauben- 
mojt in Anwendung kommen. Es können daher auch bei der 
Konfervierung don Fruchtjäften nur in Betracht fommen: das 
Pateurifieren oder Sterilifteren durch Erhigen bis auf jene " 
Zemperatur, bei welcher alle Gärungs- und jonftigen Orga- 
nismen getötet werden, ferner der Zuſatz einer folchen Menge 
von Zucker, daß die Gärung hiedurch behindert wird, wobei 
aber durch entiprechenden Abjchluß das ſpätere Hinzutreten 
von Bilz- und Schimmeliporen verhindert werden muß und 
ichlieglih das Eindicken oder Einfochen im Vakuum. Alle 
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bisher angewendeten Verfahren zur Konferbierung von Frucht- 
fäften, welche von jeher im Haushalt jowie beim gewerb- 
lichen Betrieb in Anwendung fommen, beruhen auf diejen 
Methoden und bejchränfen ich „alle Neuerungen auf dem 
Gebiete der Fruchtjaftbereitung und Fruchtjaftfonfervierung 
nur auf gewiſſe technifche Verbeſſerungen und auf die Berüd- 
fichtigung der neueften Erfahrungen. Das bei der Fruchtjaft- 
fonfervierung in Anwendung kommende Verfahren erleidet 
nur infofern eine gewifje Abweichung, je nachdem es fich um 
die Herftellung von Säften für den direkten Konjum oder 
für Kochzwecke handelt und je nachdem, ob man fie nur für 
den eigenen Hausbedarf oder gewerbemäßig, beziehungsweile 
fabrifsmäßig herjtellen will. In allen diefen Fällen aber bleibt 
eine der erften und unerläßlichiten Bedingungen, von welchen 
der Erfolg, d. h. die dauernde Konfervierung der Frucht- 
fäfte abhängig iſt, die Beobachtung der größten Neinlichkeit 
bei allen vorkommenden Arbeiten und auch Hinfichtlich der in 
Berwendung kommenden Gefäße und Geräte - 

Da es fich bei der Fruchtjaftfonferpierung nicht allein 
darum Handelt, den Fruchtfaft möglichft lange vollitändig 
unverändert und unverdorben aufzubewahren, jondern aud) 
ein Produkt herzuftellen, welches gut und rein im Geſchmack 
ift, fo müſſen die zur Fruchtjaftgewinnung benüßten Früchte 
bei ihrer Verarbeitung den erforderlichen Neifegrad beiten 
und auch im übrigen gejund und unverdorben fein. Zur 
Fruchtjaftbereitung eignen fich vorzüglich ſolche Früchte und 
Obſtſorten, welche reich an Saft find, einen aromatijchen, 
angenehmen und harmonijchen Geſchmack aufweiſen, wo aljo 
Zucker⸗ und Säuregehalt in richtigem Verhältnis zueinander 
stehen. Es eignen fich daher faſt alle jene Früchte zur Frucht- 
jaftbereitung, welche zur Obftweinbereitung Verwendung finden. 
Dom Kernobft find ſowohl Apfel und Birnen wie auch 
Quitten zur Herftellung von fonjerviertem Saft geeignet. Die 
fäurearmen, jüßlichen Sommeräpfelforten geben feinen jo an- 
genehm jchmeekenden Saft und muß man, wenn man jolche 
verwenden will, diejelben mit etwas mehr jäuerlichen, gerb- 
ftoffhaltigen, zueer- und aromareichen Sorten in entjprechen- 
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dem Verhältnis zufammen verarbeiten, um einen angenehnten 
und ſich gut Elärenden Saft zu erhalten; dasjelbe gilt auch 
bezüglich der Bereitung von Birnenjaft. 

Was die Verwendung von Steinobjt zur Herftellung 
von Fonferviertem Fruchtjaft betrifft, jo fommten für den 
direften Genuß al3 Getränt nur Kirchen, Sauerfirichen und 
Weichjel in Betracht, während das Beerenobft verjchiedene 
Sorten von Fructjäften liefert, die jchon von jeher beliebt 
find und allgemein bereitet werden. Es werden zur Frucht- 
jaftbereitung bejonders verwendet: Himbeeren, Johannis-, 
Heidel- und Stachelbeeren, Preifelbeeren und Erdbeeren. Bon 
den Südfrüchten eignen ſich zur Fruchtjaftbereitung in 
erjter Linie die verjchiedenen Agrumenarten, wie Drangen, 
Mandarinen und Zitronen, jowie die Granatäpfel. Die meiften 
diejer Fruchtjäfte laſſen fich auch ohne jeden Zuckerzuſatz ganz 
gut fonjervieren, und nur bei jenen Säften, wo ein zu ge- 
tinger natürlicher Zucergehalt und viel Säure beim direkten 
Konjum den Saft wenig angenehm erjcheinen laſſen würden, 
it unter Umftänden ein entiprechender Zuſatz von Zucker 
zwechmäßig, auch wenn derjelbe zum Zweck der Konjervierung 
nicht unbedingt notwendig ift. 


Die Bereitung und Konjervierung der Fruchtſäfte. 


Die Gewinnung der Fruchtjäfte weicht int allgemeinen 
von der des Traubenmoftes im Prinzip nicht wejentlich ab 
und erfolgt die Trennung des Saftes von den fejten Be- 
ftandteilen der Früchte gleichfalls durch Abpreſſen. Der Vor— 
gang bei der Gewinnung der Fruchtjäfte ift aber verjchieden, 
je nachdem e3 ſich um die Bereitung derjelben für den Haus- 
bedarf, im gewerblichen Kleinbetrieb oder Großbetrieb handelt 
und richtet fich auch nach der Art der betreffenden Früchte 
und des Fruchtjaftes jelbft. Meiſtens kann der Fruchtjaft in 
ganz gleicher Weije gewonnen werden, wie dies zum Zweck 
der Dbjtweinbereitung ausgeführt wird, und findet dieſes 
Berfahren bejonders im Großbetrieb ftatt. 
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Bei der Bereitung von Apfelmoft zum Zweck der Kon— 
ſervierung werden die Apfel vorher jorgfältig jortiert und alle 
franfen und faulen Früchte entfernt, ebenjo auch fremde Bei- 
mengungen, wie Laub, Aftftückhen ufw., worauf die Apfel 
vorteilhaft unter Verwendung von frijchent Wafjer gewaſchen 
und abgejpült werden, um die Verunreinigungen von Erde 
oder Staub zu bejeitigen. Die gewalchenen Apfel werden, 
nachdem man das Waſſer gut abtropfen gelajjen hat, zer- 
mahlen und bedient man ſich zu dieſem Zweck amt beiten 
einer Objtmühle mit Stein 
walzen, fiehe Abb. 65, mittel3 Abb. 65. 
welcher die Apfel in geeig- — 
neter Weiſe zermahlen wer— 
den, ſo daß man dann beim 
Preſſen eine größtmöglichſte 
Saftausbeute erlangt. Die 
Obſtmühlen mit Steinwalzen 
ſind empfehlenswerter als 
ſolche mit Eiſenwalzen, da 
hiebei eine Berührung mit 
Eiſen, was bekanntlich 
ſpäter oft ein Schwarzwer— 
den des Apfelſaftes hervor— 
rufen könnte, möglichſt ver- 
mieden wird. 

Die zermahlenen Apfel 
oder die Maiſche bringt Obſtmühle mit verſtellbaren Walzen. 
man ſogleich auf die Preſſe 
und kann man zum Auspreſſen derſelben jede für Die 
Weinbereitung geeignete Prefje verwenden. Bei der dünn— 
breiigen Bejchaffenheit der gemahlenen Apfelmaijche würde 
jedoch, beſonders bei Preßkörben mit größeren Zwiſchen— 
räumen und zu Beginn der Prefjung ein Herausdringen 
der Maifche zwifchen den Latten des Maijchkorbes der 
Preſſe ftattfinden. Es ift daher in manchen Fällen notwen- 
dig, den Preßkorb mit großen, reinen Tüchern aus grobem, 
weitntafchigem Hanfgewebe auszulegen und dann erjt die 
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Maijche einzufüllen, worauf man die Enden der Tücher über 
der Maifche zufanmenfchlägt und die Prefje zum Abprefien 
fertig macht. Für den Großbetrieb eignen fich zum Abpreſſen 
der Apfelmaijche am beſten die modernen hydraulischen Ober- 
oder Unterdrucdprefjen, da bei denfelben der Saft mit Eijen 
nicht in Berührung fommt. Für den Kleinbetrieb kann jede 
beliebige Prefje verwendet werden. In jolchen Fällen, wo 
man Gipfel zu verarbeiten hat, die wenig Säure und Gerb- 
ſtoff bejigen, daher auch meiftens einen fchleimigen, fich ſchwer 
flärenden Saft liefern, ift es angezeigt, eine entjprechende 
Menge herber, gerbjtoffreicher Apfel oder Birnen mitzuver- 
arbeiten oder aber die Maijche vor dem Preſſen einige 
Stunden ftehen zu lafjen, doch darf dies nie fo lang jein, 
daß ſich Gärung einftellt, weil fich ſonſt diejelbe im abge- 
preßten Moft noch fortjegen würde, was um jo nachteiliger 
wäre, wenn es nicht möglich wäre, den Moft gleich von der 


Preſſe weg zu fterilifieren, beziehungsweiſe zu pafteurifieren. 


Nicht nur, daß bei einer jolchen teilweien Gärung ein ent- 
Iprechender Teil des Zucders in Alkohol verwandelt und man 
dann eigentlich einen Apfelwein anſtatt eines alfoholfreien 
Apfelmojtes erhalten würde, liegt dabei auch die Gefahr nahe, 
daß bei freiem Zutritt von Luft jchon während des Aus- 
prejjens der Maiſche Eſſigſtich eintreten könnte. 

Der ausgepreßte Apfeljaft ift daher jogleich, wie er 
von der Prefje abläuft, zu pafteurifieren, um Die enthaltenen 
Gärungsorganismen zu töten und geht man dabei in gleicher 
Weiſe vor, wie dies beim Traubenmoft bejchrieben wurde, 
doch läßt man den von der Preſſe ablaufenden Saft früher 
durch entjprechend gröbere und feinere Siebe laufen, um 
vorerjt die gröberen Beimengungen zu entfernen, worauf man 
den jo gereinigten Apfelmoſt noch durch einen Stoffilter 
laufen läßt. 

Der auf dieſe Weije ziemlich Elar filtrierte Moft wird 
dann alljogleich pafteurifiert und kann nun längere Zeit in 
— Fäſſern in einem kühlen Lokal ruhig liegen 
bleiben, bis ſich alle durch das Erhitzen unlöslich gewordenen 
Stoffe abgeſetzt haben, worauf man den nun faſt ganz klaren 
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Most filtriert, auf Flafchen zieht und nochmals pajteurifiert. 
Beim erftmaligen Pafteurifieren, jowie beim zweiten in den 
Flaſchen, hat man darauf zu jehen, daß die Temperatur 
nicht über + 60 bis 65°C fteigt, weil diejelbe genügt, um 
alle Hefezellen, Bakterien und Schimmeljporen zu töten, ander- 
ſeits auch der Moſt bei einer höheren Temperatur einen 
Kochgeſchmack annehmen würde und der reine Fruchtgeſchmack 
verloren ginge. 

Der Eonfervierte Birnenmoft wird in gleicher Weife 
hergeftellt, wie bier bezüglich des Apfelmojtes angegeben 
wurde. Wenn fich der Birnenmoft jchwierig klärt, was bei 
manchen Birnenjorten vorkommt, jo muß man denjelben 
mittels Gelatine jchönen und genügen ungefähr 10 5 Gela- 
tine pro Heftoliter, die man nach dem Paſteuriſieren, zirfa 
acht Tage vor der Filtration, zufeßt. Da der Birnenjaft für 
gewöhnlich ziemlich viel Gerbjäure enthält, jo fommt die zu- 
gejegte Gelatinelöfung vollfonımen zur Ausjcheidung, wobei 
auch die im Birnenmoft enthaltenen feinen Trübungen um- 
hüllt und zu Boden geriffen werden. Der auf dieje Weije 
geichönte Birnenmoſt ift dann meistens vollftändig flar, jo 
daß feine weitere Filtration mehr notwendig’ erjcheint und er 
ohne weiteres auf Flafchen gezogen werden fann. 

-Bei der Bereitung von kleineren Mengen von fonjer- 
viertem Apfeljaft für den Hausgebrauch fann man ent- 
weder den Saft aus den in geeigneter Weiſe zerriebenen 
Äpfeln durch Ausprefen auf einer Kleinen Obft- oder Frucht 
preſſe gewinnen, oder auch durch. vorheriges Kochen und 
nachfolgendes Auspreſſen der Äpfel. Der Apfeljaft durch 
Auffochen wird in der Weife bereitet, daß man die gejunden, 
fehlerfreien Apfel in Stüde zerjchneidet und mit wenig Waſſer 
in einem verzinnten Kupferkeſſel oder pafjenden emaillierten 
Gefäß weichkocht. Den weichgefochten Apfelbrei gibt man in 
einen reinen aufgehängten Filterfaf und läßt den Flaren 
Saft in ein Gefäß ablaufen. Der im Filterfag zurückbleibende 
Reit wird dann noch ausgepreßt und der jo erhaltene trübe 
Saft filtriert. Den Klaren filtrierten Saft verjeßt man mit 
Zuder und läßt ihn furz auffochen, wobei man den fich 
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bildenden Schaum abjchöpft. Für je 11 Saft von nicht zu 


fauren reifen Apfeln nimmt man 80 bis 100 g Raffinade- 
zuefer, bei unveifen und fauren Äpfeln werden auf 11 Saft 
125 g Zuder genommen. Der aufgefochte, mit Zucker ver- 
jegte Apfelfaft wird in pafjende Slafchen gefüllt, diefelben 
verforft und dann pafteurifiert, wie bei der Bereitung von 
fonferpiertem Traubenmoſt angegeben wurde. In gleicher 
Weile wird auch der Fonfervierte Birnenfaft bereitet, nur 
daß bei demjelben der Zuſatz von Zucker in den meiften 
Fällen wegbleibt, weil die Birnen an und für fich füßer find 
und weniger Säure haben als die Äpfel. 

In etwas verjchiedener Weife wird der Quittenfaft 
durch Kochen hHergeftellt. Die Duitten werden gejchält, in 
Stüce zerjchnitten, in einem genügend großen, emaillierten 
Gefäß mit Waller übergofjen, jo daß fie von demielben 
reichlich bedeckt find. Dann läßt man die Quittenftücke ſo— 
lange bei mäßigem euer Eochen, bis fie ganz mürbe und 
weich find, worauf man die gefochten Quitten in einen über 
einem Gefäß aufgehängten Filterbeutel gibt und den Saft 
durch 24 Stunden abtropfen läßt. Der auf diefe Weiſe ab- 
filtrierte Quittenfaft wird mit 1 kg Zuder für je 4 kg reinen 
Saft verjegt und dann nochmals aufkochen gelaffen, wobei 
man jtet3 den fich bildenden Schaum abjchöpft. Der .abge- 
fochte Quittenfaft wird dann in Flaſchen gefüllt, die, ent- 
— verſchloſſen oder verkorkt, noch zuletzt paſteuriſiert 
werden. 

Zur Bereitung von Kirſchen- und Weichſelſaft werden 
die Früchte ohne Stiel vom Baum gepflückt, ſo daß man die 
nachträgliche ümſtändliche Entfernung der Stiele erſpart, auch 
müſſen alle verlegten, unreifen oder faulen Früchte jorgfältig 
ausgejchieden werden. Bei der Bereitung des Saftes im großen 
werden die Kirfchen und Weichjel auf einer Obftmühle mit 
Steinwalzen zerqueticht, und zwar fo, daß auch die Kerne 
zerdrückt werden. Die zerquetichte Maiſche gibt man in Preß- 
jäde, die zugebunden auf Holzitangen über Bottiche gelegt 
werden, jo daß der Saft zum größeren Teil von jelbjt ablaufen 
fann. Nach 24 Stunden wird der in den Säcken befindliche 
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Rückſtand der Fruchtmaifche in den Säden auf eine Preſſe 
gebracht und gänzlich ausgepreßt. Den abgepreßten Kirſchen— 
jaft Focht man im Wafjerbad oder mit Dampfheizung in 
einem Kefiel, wie folcher in Abb. 51, Seite 102, abgebildet 
ift und filtriert ihm, um die durch die Hige unlöslich gewor- 
denen Stoffe auszufcheiden. Der filtrierte Saft wird dann in 
Flafchen gefüllt und in diejen pafteurifiert. Kirfchenfaft be- 
nötigt in der Regel keinen Zuderzujag; Weichjel- und Sauer- 
firfchenfaft verjegt man vor dem Auffochen mit je 1 kg Zucker 
auf je 41 Saft. Wenn man Kirchen: und Weichjeljaft für 
den auge und im feinen bereiten will, jo werden die 
von den Stielen befreiten Früchte in einem Holzgefäß mit 
ftarfem Boden mittels einer hölzernen Keule zerftampft, jo 
daß auch die Kerne zerftoßen werden. Die jo gewonnene 
Maifche wird in Filterbeutel gefüllt, abtropfen gelafjen und 
der Rückſtand ausgepreßt. Den auf diefe Weiſe gewonnenen 
Saft läßt man in einem emaillierten Gefäß aufkochen und 
filtriert ihn nochmals, bevor man ihn in die Flaſchen füllt, 
in welchen er jchließlich pafteurifiert wird. Der Weichjel-, 
beziehungsweife Sauerkirſchenſaft wird vor dem Auffochen in 
dem vorher angegebenen Verhältnis mit Zucker verjegt. 

Die Fruchtfaftbereitung aus Beerenobjt wird je nad) 
der betreffenden Fruchtſorte in verjchiedener Weiſe ausgeführt. 
Da alle Beerenjäfte meiftens einen ziemlich hohen Säuregehalt 
und nur einen relativ geringen Zucergehalt aufweifen und 
auch nicht zum direkten Konſum dienen, jondern als Zuſatz 
zu Waſſer und fohlenfaurem Wafjer (Sodawafjer) verwendet 
werden, ift ein Hinreichender Zujag von Zucker zu den Säften 
erforderlich, der auch entiprechend konſervierend wirkt. Bei 
der Bereitung diefer Fruchtjäfte aus Beerenobſt wird außer 
der Haltbarkeit noch die Erhaltung der jchönen natürlichen 
Farbe und vollfommene Klarheit der Säfte gefordert, was 
eine befonders jorgfältige und jachgemäße Bereitung notwen- 
dig macht. Bei der Fruchtjaftbereitung aus Beerenobſt iſt 
bejonder8 darauf zu achten, daß der Saft nicht mit Eiſen 
oder überhaupt mit Metallen länger in Berührung kommt, 
weil dies ein Schwarz» oder Blauwerden, den jogenannten 
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»Schwarzen Bruche zur Folge haben könnte. Zum Ber- 


quetichen der Beerenfrüchte, jofern Dies erforderlich tft, benüßt 


man daher Obft- und Beerenmühlen, bei welchen die Eijen- 
teile mit einem haltbaren Emailleladanftrich verjehen find, jo 


daß die ſchädliche Einwirkung des Eifens von den Fruchtfäften 
abgehalten wird. Abb. 66 zeigt eine jolche größere Obſt- und - 


Beerenmühle, welche tragbar ift und über den zur Aufnahme 
der zerquetichten Beerenmaiſche beftimmten Bottich geftellt 
werden kann. 

Abb. 66. 





Tragbare Obſt- und Beerenmühle. 


Die zur Bereitung von Fruchtfäften dienenden Beeren- 
früchte müfjen vollkommen reif fein und alle faulen und un- 
reifen Beeren, ebenfo die fremden Beimengungen, wie Blätter, 
Zweigſtückchen, Erde uſw, jorgfältig entfernt werden. Das 
Einfammeln ift tunlichjt bei trodener Witterung vorzunehmen. 

Sohannisbeer- oder Ribiſelſaft kann aus den roten 
und weißen Johannisbeeren (Nibijeln) bereitet werden. Die 


Schwarzen Iohannisbeeren, welche ein ſehr jtarfes Aroma be- 


jißen, benügt man am bejten nur al$ Beimengung zu den 
gewöhnlichen weißen oder roten Beeren und genügt es, wenn 
man zirka 10°/, von erjteren zuſetzt, um dem Saft der leb- 
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teren ein genügendes Musfataroma zu verleihen. Da die Reife 
der Beeren bei den einzelnen Träubchen der Sohannisbeeren 
meiftens nicht vollfommen gleich ift, iſt es zweckmäßig, wenn 
man die Träubchen vor dem Vermaiſchen und Abprejien noch 
ein paar Tage in Bottichen und Körben ftehen läßt, damit 
auch die nicht ganz reifen Beeren zum größten Teil nachreifen 
fönnen. Beim Zerquetichen der Johannisbeeren ift darauf zu 
achten, daß die Kerne nicht mit zerdrückt werden, weil. der 
Saft fonft dadurch einen zu herben, rauhen Gefchmad er- 
halten würde. Wenn nur Fleinere Mengen von Sohannisbeeren 
zur Saftbereitung für den Hausgebrauc verarbeitet werden, 
jo ift es auch aus diejem Grunde empfehlenswert, die Trauben 
abzubeeren und die Kämme zu entfernen, weil beim ftarfen 
Abpreſſen durch Diejelben der Saft gleichfalls etwas rauh— 
ſchmeckend wird. 

Auch zum Abprefjen der Johannisbeermaijche, jowie der 
fonftigen Beerenmaijchen ſoll man nur jolche Preſſen benügen, 


‚bei welchen die Berührung des Saftes mit Eijen oder Me- 


tallen ausgeſchloſſen ift. Da auch die dünnflüffige Matiche 
leicht zwifchen den Stäben des Preßkorbes herausgedrückt 
würde, füllt man die Maifche vor dem Preſſen in gut aus- 
gewafchene und ausgewäjjerte Preßſäcke von weitmaſchigem 
ftarfen Stoff oder man legt den Preßkorb mit jolchem Stoff 
aus, bevor man die Maifche einfüllt. 

Der ausgepreßte Zohannigbeerjfaft muß, wenn er zum 
direften Genuß dienen joll, mit etwas Wafjer verdünnt und 
mit Zucer verjeßt werden. Zu dieſem Zwed gibt man auf 
je 201 Saft 151 Wafjer und 4 kg Zuder. Der mit Wajjer 
und Zucker verjeßte Saft wird in einem gut verzinnten Kefjel 
bis zum Sieden erhibt, abgeſchäumt und zum Auskühlen in 
einen reinen, gut ausgebrühten und ausgelaugten Eichenholz- 
bottich gegeben, der mit einem Deckel verjchloffen ijt. Der 
abgefühlte Saft wird filtriert, in Flaſchen gefüllt, worauf 
diejelben pafteurifiert werden. 

° Soll der Saft jpäter nur gemijcht mit Waller zur Be- 
reitung von Erfrrichungsgetränfen verwendet werden, jo ijt 
ein Wajjerzufab vor der Konfervierung nicht angezeigt, ſon— 
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dern es werden nur auf je 101 Saft 2 kg Zucker zugejegt 
und läßt man dann den Saft ausfochen. 

Der Stachelbeerjaft wird in gleicher Weiſe hergejtellt, 
wie der Johannisbeerjaft. ? 

Himbeerjaft fann entweder durch Kochen oder auch 
auf faltem Weg bereitet und fonferviert werden. Bei der 
Herftellung von Himbeerjaft kommt es hauptſächlich darauf 
an, daß er Har bleibt, nicht abjebt, ſowie jein natürliches 
Aroma und feine jchöne rote Farbe behält. Zu dem Zweck 
iſt es notwendig, daß man die Himbeeren nicht ſogleich, nach- 
dem fie gepflüctt wurden, abpreßt, jondern 2 bis 3 Tage 
“bei höherer Temperatur ftehen läßt, damit die Früchte weich 
werden und eine jchwache Gärung eintritt. Dadurch werden 
die im Saft gelöjten Eiweiß- und Peftinftoffe, welche Die 
Trübungen verurfachen, unlöslich und ausgejchteden. Ebenjo 
darf dag Kochen nicht länger dauern, als notwendig ift, weil 
fonft durch ftärfere und anhaltende Hitze der Farbſtoff des 
Saftes ftark verändert wird. Da die Himbeeren nur geringen 
Zuckergehalt befigen, etwa 3:5 bis 4°/,, jo ijt derjelbe ver- 
goren, bevor noch die Pektinftoffe alle zur Ausjcheidung ge— 
kommen find und ift auch Gefahr vorhanden, dag Eſſigſtich 
eintritt. Aus diefem Grund ift e8 angezeigt, die Himbeeren, 
nachdem fie weich geworden find, fogleich zu zerquetichen, ab- 
zupreffen und dem Saft 2°/, ultramarinfreien Raffinade- 
zucker zuzufegen. Dieſen mit Zucer verjegten Saft läßt man 
4 bis 5 Tage an einem luftigen, nicht zu Falten Ort in 
reinen Gefäßen ftehen, bis eine Probe des filtrierten Saftes, 
mit Hochgradigem Weingeift verſetzt, fich nicht trübt. Der 
Saft wird dann durch ein reines Haarſieb laufen gelafjen 
und in verzinnten Kupferkeſſeln im Wafjerbad bis zum Kochen 
erhigt. Den wieder abgefühlten Saft läßt man 24 Stunden 
an einem fühlen Ort ruhig ftehen, worauf man ihn filtriert 
und benügt man hiezu am bejten Spigbeutel aus Flanell. 
Dem Har filtrierten Saft wird pro Liter jel kg ultramarin- 
freier Raffinadezucker zugejeßt, worauf man ihn in einem 
verzinnten Keſſel im Wafjerbad bis zum Kochen erhitzt. Das 
Kochen ſelbſt darf höchitens fünf Minuten andauern, wobei 
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man den auffteigenden Schaum forgfältig entfernt. Der jo 
zubereitete Saft wird noch ziemlich warm in die Dafür be- 
jtimmten Flaſchen gefüllt, die auf das jorgfältigjte gereinigt 
jein müſſen, worauf man jie verforft oder ſonſt luftdicht ver- 
ſchloſſen pafteurifiert, um jede Gärung unmöglich zu machen. 
Damit der Himbeerjaft eine jchön intenfiv rote und haltbare 
Farbe erhält, die bejonders dort wünjchenswert ift, wo der 
Saft als Zuſatz zu Trinkwaſſer und fohlenjaurem Waller 
dienen foll, jegt man dem Himbeerjaft, bevor man ihn zum 
— erhitzt, noch 5 bis 100/, konſervierten, klaren Kirſchen— 
ſaft zu. 

Bei der Bereitung im großen iſt es empfehlenswert, 
das Kochen des Himbeerſaftes in einem Vakuumapparat vor- 
zunehmen, weil dabei der verdampfende Alkohol, welcher ſehr 
aromatiſch iſt, aufgefangen werden kann, ſomit nicht verloren 
geht und auch der Saft nicht ſo ſtark erhitzt wird, daher eine 
ſchönere Farbe behält. 

Auf kaltem Weg, ur Kochen und Preſſung bereiteter 
Himbeerfirup zeichnet ſich durch fein Fräftiges, natürliches 
Aroma aus. Zu diejem Zweck werden die volllommen reifen, 
forgfältig ausgelefenen Himbeeren in einem entjprechend 
großen Steingut- oder Glasgefäß jchichtenweije mit gejtoßenem 
Naffinadezuder fo gelegt, daß auf eine 2em hohe Schicht 
von Himbeeren eine gleich hohe Schicht Zucer gegeben wird 
und jo fort abwechjelnd Himbeeren und Zucker, bis zuletzt 
oben mit einer Schicht Zucker abgejchlojjen wird. Man ftellt 
dann das Gefäß, oben gut verjchlofjen, an einen fühlen Ort, 
bis der Zucer durch Aufnahme von Feuchtigkeit ganz zer— 
flofjen ift. Wenn dies der Fall ift, gibt man den Inhalt des 
Gefäßes in ein reines Haarjieb, jo daß der flüſſige Himbeer- 
ſirup in ein untergeftelltes Steingut- oder Porzellangefäß 
ablaufen fann. Der jo gewonnene Himbeerfirup wird dann 
noch durch einen reinen Filterbeutel aus weißem Flanell 
filtriert, in Flaſchen gefüllt und diejelben, nachdem fie Luft- 
dicht verjchlojjen find, pafteurifiert. Der Rückſtand im Sieb 
fann dann noch zur Bereitung von Himbeermarmelade ver- 
wendet werden. 
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Erdbeerjaft muß gleichfalls auf kaltem Wege bereitet 
werden, weil durch das Kochen das feine natürliche Aroma 
der Erdbeeren verloren ginge, ebenjo muß bei der Herjtellung 
von Erdbeerjaft und Erdbeerjirup jede Berührung mit Metall- 
geräten vermieden werden, weil Dadurch die Farbe leiden 
würde. Man darf daher bei der Bereitung nur Steingut-, 
Glas- oder Porzellangefäße benügen. Die Herftellung von 
Erdbeerjaft und Erdbeerjirup führt man am bejten in gleicher 
Weiſe aus, wie hier zulegt bei der Bereitung des Himbeer- 
firups auf faltem Wege angegeben wurde. Zur Bereitung 
von Erdbeerjaft verwendet man nur gut ausgereifte, friſche, 
taufreie Walderdbeeren, weil dieje das kräftigſte Aroma be- 
figen. Da die Erdbeeren nicht jo jaftreich find wie die Him- 
beeren, jo überjprist man die auf dem Sieb zurickgebliebene 
Erdbeermafje in einem Gefäß noch mit etwas lauwarmem 
Wafjer, ungefähr ein Fünftel des zuerſt abgelaufenen Saftes, 
und läßt fie eine halbe Stunde ftehen, worauf man die an- 
gefeuchtete Erdbeermajje wieder zum Abtropfen auf das Haar- 
ſieb jhüttet. Der nun ablaufende Auszug wird mit dem zu- 
erjt gewonnenen Erdbeerjirup gut vermijcht, filtriert, in Flaſchen 
gefüllt und in dieſen pafteurifiert. 

Heidelbeer- und Preijelbeerjaft wird gewöhnlich 
ohne Zuckerzuſatz bereitet und nur durch Pafteurifieren in den 
Flaſchen fonjerviert. Die gewajchenen Beeren werden auf einer 
Beerenquetiche zerdrüdt und dann ausgepreßt, wie bei den 
Johannisbeeren angegeben wurde. Der Saft wird jodann mit 
einem Teil Wafjer auf je fünf Teile Saft vermifcht, in einen 
verzinnten Kejjel im Wafjerbade bis zum Kochen erhigt und 
. Dabei der Schaum entfernt. Der abgefochte Saft wird dann 
in Flaſchen gefüllt, verichlofjen und pafteurifiert. 

Zitronen- und Drangenjaft kann man entweder 
ohne oder mit Zuckerzuſatz herjtellen. Da jedoch dieſe Frucht- 
jäfte ohnehin meift mit Zucer verjeßt zur Herftellung von 
Erfriichungsgetränfen verwendet werden, jo ijt es angezeigt, 
gleich den Zucker den Säften zuzufegen, weil dadurch auch 
die Haltbarkeit erhöht wird. Zum Zweck der Saftgewinnung 
werden die Zitronen, ebenjo auch die Orangen, gejchält, in 
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Stücke zerſchnitten und auf einer Quetſchmühle gequetſcht, 
jedoch ſo, daß nicht die Kerne zerdrückt werden. Die auf dieſe 
Weiſe zerkleinerten und zerquetſchten Früchte werden ſodann 
auf einer Preſſe gut ausgepreßt. Bei der Bereitung des 
Zitronen- und Orangenſaftes iſt darauf zu achten, daß ſowohl 
beim Quetjchen als auch beim Preſſen der Saft nicht mit 
Eifen oder Metallen in Berührung fommt. Den ausgepreßten 
Saft filtriert man und jegt ihm dann den erforderlichen Zucker 
zu, worauf man- ihn in einem gut verzinnten Keſſel im Wajjer- 
bad oder mit einem Dampfrohr bis zum Sieden erhigt und 
den Schaum entfernt. Für je 1001 Saft nimmt man 20 kg 
Zucker. Dem gefochten Saft wird noch etwas durch Abreiben 
der Schalen der frijchen Zitronen, beziehungsweie Drangen 
aromatifierter Zucker zugejeßt oder aber man ſetzt während 
des Siedens die Schalen von einigen Drangen, beziehungs- 
weile Zitronen zu. 

Der Saft wird, nachdem er abgefühlt ift, durch einen 
Stoffilter filtriert, in Flafchen gefüllt und in diejen paſteuri— 


fiert. Dem Drangenjaft kann man, nachdem er abgefocht und 


filtriert wurde, außer dem aromatifierten Zucker, welcher an 
den Schalen abgerieben wurde, noch etwas Drangenblüten- 
waſſer zuſetzen. 

In gleicher Weiſe wird der Mandarinenſaft bereitet 
und wird auch hier ein durch Abreiben an der Schale aro— 
matiſierter Zucker oder ein kleiner Teil der aromareichen 
Schalen zugeſetzt, um dem Saft den entſprechenden Frucht 
geruch zu geben. Der aus den Zitronen ausgepreßte Saft ift 
fast farblos; um demjelben eine gelbliche Färbung zu geben, 
wie es von den Konjumenten verlangt wird, jest man dem 
Saft vor dem Exrhigen etwas Zuckerkouleur oder Karamel 
zu, Bis der Saft eine helle zitronengelbe Farbe zeigt. 

ALS Flajchen verwendet man für den Fonjervierten 
Apfel- oder Birnenmoft die gleichen Flajchen wie für fonjer- 
vierten Traubenmojt. Für die übrigen Fruchtfäfte benützt man 
jedoch am beiten vein weiße Glasflaſchen von gefälliger Form; 
man hat aber darauf zu achten, daß fie genügend ſtark find, 
um bejonders bein Pafteurijieren ſtarken Bruch derjelben zu 
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vermeiden. Auch die Flaſchen mit den Fruchtjäften dürfen 
nur jo weit vollgefüllt werden, wie beim Traubenmoft bereits 
angegeben wurde, um ein Springen der Flafchen oder ein 
Heraustreiben der Korfe nach Möglichkeit Hintanzuhalten. Zum 


Abb. 67. 





Korbflajche (Demijohn). 


Berjchliegen der Flajchen verwendet man entweder gute, ent= 
Iprechend präparierte Flaſchenkorke oder beſſer noch Flaſchen 
mit Patentverichluß. 

Nach einem neuen von Prof. Dr. P. Kuliſch, Direktor 
der Verſuchsſtation in Colmar im Eljaß, erprobten und emp- 


Nohr e gejtürzt wird. Der Gärjpund 
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fohlenen Verfahren der Fruchtjaftbereitung aus Beerenobft, 
geht man wie folgt vor: Die betreffenden Beerenfrüchte wer- 
den zerqueticht und auf einer Preſſe abgepreßt. Den gemwon- 
nenen Fruchtjaft läßt man ganz jo wie bei der Objtwein- 
bereitung vollfommen vergären. Wenn es ſich um größere 
Mengen handelt, benüßt man gut gereinigte, vollkommen 
weingrüne Weißweinfäfler, bei Eleineren Mengen für den 
Haushalt entiprechend große Korbflajchen oder Glasdemijohns, 
Abb. 67, oder auch eine eigene Gärflajche, Abb. 68. Die 
Gärfäſſer, ebenjo auch die Korbflajchen 

oder Gärflafchen dürfen mit dem Saft Abb. 68. 

nicht ganz vollgefüllt werden, damit bei 
der Gärung der aufichäumende Saft 
nicht überläuft. Die Fäſſer verjchließt 
man mittels Gärjpunde und eignen ich 
dazu am. beten die jogenannten Hydrau- 
liſchen Gärſpunde, wie ein folcher in 
Abb. 69 im Durchichnitt dargeftellt ift. 
Dieje Gärjpunde oder Gärtrichter find 
von Steingut oder Glas und bejtehen 
aus zwei Teilen, nämlich dem. trichter- 
fürmigen Gefäß b, dejjen Röhre e nad) 
oben verlängert ift, und dem becher- 
förmigen Gefäß d, welches. am Nand 
mehrere Einjchnitte Hat und über das 





wird mit dem unteren fonifchen Teil des Gärflaſche. 
Nohres e in das Spundloch des Faſſes a 

fuftdicht eingejeßt und das Gefäß b zur Hälfte mit Waſſer 
gefüllt. Die bei der Gärung ſich entwickelnde Kohlenſäure 
fann ungehindert durch) das Sperrwafler in der von den 
Pfeilen angedeuteten Richtung entweichen, während der Zu- 
tritt der Luft in das Innere des Fafjes abgehalten und auf 
dieje Weije der vergärende Fruchtjaft vor Ejjigbildung geſchützt 
wird. Bei der Gärflafche ıft Die Mündung bereits mit einem 
derartigen hydraulifchen Verjchluß verjehen. Die Korbflaichen 
oder Demijohns werden mit einem gut jchliegenden Korkſpund 





J 





— —— 


156 Die Bereilung und Konſervierung der Fruchtſäfte. 


verſchloſſen, in welchen ein gläſernes Gärrohr in einer Durch— 
bohrung eingeſetzt wird. 

Damit die Gärung raſch und vollſtändig verläuft, müſſen 
die Gärfäſſer oder Korbflaſchen in einem Raum eingelagert 
werden, der eine Temperatur von mindeſtens 15 bis 2000 
fonjtant aufweift. Sobald die Gärung beendet ift, was man 
daran erfennt, daß Feine merfliche Kohlenjäureentwiclung 
mehr ftattfindet, füllt man die Gärgefäße auf und fann nun 
auch die Temperatur im Gärraum herabgejegt werden, Wenn 













































































Hydrauliſcher Gärſpund. 


ſich der vergorene Fruchtſaft oder Beerenwein nach einigen 
Wochen geklärt hat; zieht man ihn von der abgeſetzten Hefe 
in andere vollkommen weingrüne Fäſſer oder in Korbflaſchen 
ab. Sollte der Beerenwein noch nicht vollkommen klar ſein, 
jo kann man denſelben noch filtrieren. 

Dieſer klare, unvergorene Fruchtſaft wird nun unter 
Zuſatz von Zucker kurze Zeit kochen gelaſſen, um auf dieſe 
Weiſe den durch die Gaͤrung gebildeten Alkohol zu verdampfen 
und ſo einen faſt alkoholfreien, klaren Fruchtſaft mit reinem, 
aromatiſchem Fruchtgeſchmack zu erzielen. Als Kochgefäße 
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verwendet man mehr flache, verzinnte Kupferkeſſel oder auch 
entjprechend große emaillierte Gejchirre und muß der mit dem 
Zucker verjeßte Fruchtwein über möglichft Schwachen Feuer 
langjam zum Kochen gebracht werden. Der Zucker muß voll- 
kommen gelöft jein, bevor der Saft zu fochen beginnt. Auf 
je 11 Fruchtfaft nimmt man bei Himbeeren 600 g, bei 
Kirichen 700 g, bei Iohannisbeeren, wenn der Saft mit 
Waſſer gemijcht wurde, 800 g Zucker und bei nicht mit 
Waſſer verjegten roten Johannisbeeren 1 kg Yuder. Der beim 
Kochen ich bildende Schaum muß jorgfältig abgejhöpft 
werden und darf das Kochen, vom Beginn des Sieden an 
gerechnet, nicht länger al$ 2 bis 3 Minuten unterhalten 
werden, weil jonft der Zucker zum Teil auskriftallifieren würde 
und auch zu viel vom Fruchtaroma verloren ginge. 

Der noch warme, gefochte Fruchtjaft wird dann jogleich 
in gut gereinigte, bereitS angewärmte Flaſchen gefüllt, dieſe 
jofort mit guten, vorher gebrühten Korken verjchlofjen und 
dann noch die Flajchenmündung und obere Korffläche mit 
einer Paraffinlöjung oder auch mit flüffigem Flaſchenlack 
überjtrichen, um einen luftdichten Abjchluß zu bewirfen. Dieje 


Flaſchen mit dem derartig bereiteten Fruchtjaft werden ftehend 


in einem möglichjt fühlen, dunklen Raum aufbewahrt. Wenn 
man jedoch dieſen Fruchtjaft für alle Fälle vor Gärung 
ficherftellen will, iſt es zweckmäßig, den in die Flajchen ge- 
füllten Fruchtſaft in gleicher Weife zu pafteurijieren, wie bei 
der Bereitung von fonferviertem Traubenmoft angegeben wurde. 


Die Bereitung monfjierender Getränfe mittels konſer— 
vierter Fruchtſüfte. 


Die konjervierten Fruchtjäfte können entweder direft mit 
Kohlenfäure imprägniert und auf/diefe Art moufjierend ge- 
macht werden, wie dies beim moujffierenden Traubenmojt auf 
Seite 132 bis 139 angegeben wurde oder man verwendet 
fie al3 Zujag zu kohlenſaurem Wafjer, um auf dieſe Weije 
fogenannte Braufelimonaden zu bereiten. Zur direkten Im— 
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prägnierung mit Kohlenjäure eignen fich am bejten der fon: 

jervierte Apfel- und Birnenmoft, ferner der Johannis- und 
Stachelbeerjaft. Für Braujelimonaden dagegen eignen fich 
‚außer dem Zitronen-, Drangen- und Mandarinenjaft noch 
bejonders der Himbeer-, Erdbeer-, Weichjel- und Kirjchenfaft, 
wie auch der ohne Waſſerzuſatz nur mit Zucker bereitete 
Sohannisbeerjaft. 

Diefe Braufelimonaden werden in der Weije hergeftellt, 
daß man das Waſſer auf einem beliebigen Sodawafjerapparat 
mit Kohlenjäure bis auf vier Atmojphären imprägniert und 
unter diefem Druck auf die Flajchen abfüllt, in welche man 
vorher ein entiprechendes Quantum von dem betreffenden 
Sruchtjaft gefüllt hat. Das Wafler, welches zur Herftellung 
der Braufelimonaden benüßt wird, muß vollkommen reines, 
hygienisch einwandfreies Trinkwafjer jein und verwendet man, 
wenn jolches nicht zur Verfügung Steht, am beſten deftilliertes 
Waſſer, welches man fich bei größerem Bedarf am billigften 
jelbjt erzeugt. Das Wafjer darf feinerlei Zuſätze von Salzen 
befommen und muß auch eijen- und falffrei fein, weil ſonſt 
Trübungen in den Braufelimonaden entjtehen würden. 

Die Braufelimonaden füllt man in weiße, ftarfe Flafchen, 
die mit guten Korfen verjchloffen werden, welche durch eine 
Drahtjchleife oder Drahtagraffe vor dem Heraustreiben ge- 
fichert find. Man fann aber auch die gebräuchlichen Flaſchen 
mit Kugelverjchluß oder Siphonflafchen verwenden und ver- 
dienen jolche in vieler Beziehung den Borzug vor den Flajchen 
mit gewöhnlichem Korkverſchluß. Für mouffierenden Apfel- 
und Birnenmoft, jowie für Stachelbeerjaft benügt man am 
beiten ftarfe Schaumweinflajchen und fann man die Impräg— 
nierung jowohl direkt gleich in den Flafchen vornehmen, 
wenn man den auf Seite 137 beichriebenen Apparat, Abb. 62, 
benüßt, oder auch den Moft auf einem Schaumweinapparat 
mit Kohlenjfäure imprägnieren und dann auf Flaſchen ziehen. 
In letzterem Fall ist gleichfalls, jo wie bei der. Bereitung 
vom moujfierenden Traubenmoft, nur ein Apparat zu ver- 
wenden, bei welchem der Obſtmoſt jo wenig als möglich mit 
Metallen in längere Berührung kommt. Der mouffierende 
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Apfel- und Birnenmoſt muß, nachdem er auf die Flaſchen 
gezogen worden ift, in denjelben noch pafteurifiert werden, 
um für alle Fälle Nachgärungen zu verhliten und eine ab- 
folute Haltbarkeit zu erzielen. 








Dritter Teil. 


Künſtliche alkoholfreie Getränfe, 
Die Herjtellung künſtlicher Branjelimonaden. 


In den vorhergehenden Kapiteln wurde die Herftellung 
von Apfeljaft, Birnfaft und anderen Fruchtjäften, welche als 
natürliche alkoholfreie Getränfe direft oder mit Zuſatz von 
Brunnenwaſſer, kohlenſaurem Wafjer oder Mineralwafjer ge- 
nojjen werden, jowie die Herjtellung von moufjierenden Ge— 
tränfen mittels jolcher Fruchtjäfte behandelt. Es ift dies die 
wichtigere Gruppe der jogenannten alkoholfreien Getränfe 
und insbejondere ift es der alkoholfreie Apfeljaft, welcher 
fich Heute allgemeiner Beliebtheit und Verbreitung erfreut. 

Die zweite Gruppe der alfoholfreien Getränfe bilden 
die Fünftlichen alfoholfreien Getränfe, welche nicht oder nur 
zum Zeil aus Naturproduften, fondern hauptſaͤchlich aus 
Erzeugniffen der chemischen Induftrie dargeftellt werden. Sie 
jtellen fich in ihrer Herftellung wejentlich billiger und er- 
möglichen auch den ärmeren Bevölferungsichichten den Genuß 
. alfoholfreier Getränke. Es find dies die jogenannten Braufe- 
limonaden (»Sracherin«), deren Herftellung heute eine eigene 
Induſtrie bildet. Der Raum geftattet es hier allerdings nicht, 
die gejamte Induftrie der Fünftlichen alkoholfreien Getränfe 
eingehend zu jchildern, doch foll diejelbe wenigitens im Prinzip 
erörtert werden und muß im übrigen auf die einjchlägige 
Fachliteratur verwiejen werden. 

Im Prinzip bejteht die Herftellung diejer Getränke darin, 
daß Löſungen von Zitronenjäure oder Weinjäure, Zucer und 
Fruchteffenzen in Waſſer mit Kohlenfäure imprägniert, in 
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Flaſchen gefüllt und luftdicht verſchloſſen werden. Es geſchieht 
dies in aͤhnlicher Weiſe, wie dies bei der Herſtellung des 
mouſſierenden Traubenmoftes und der moujjterenden natür- 
lichen Fruchtjäfte geichildert wurde. 

Heute find im Handel zur Vereinfachung der Herjtellung 
derartiger fünftlicher Braufelimonaden bereits fertige Aroma- 
ftoffe, fogenannte » Grundftoffe«, erhältlich, welche in flüſſiger 
oder feiter Form (Tabletten oder Pulver) bereit3 alle er- 
forderlichen Subftanzen (Säure, Zuder oder Saccharin und 
Fruchtaroma) gebrauchsfertig enthalten. Sehr befannt jind 
3. B. die »Litac-Limonadetabletten der Firma Johannes 
Zange in Leipzig, doch eriftieren auch noch zahlreiche andere 
derartige Erzeugniffe. Dieſe Grundftoffe werden mit ver- 
ſchiedenen künftlichen Aromaefjenzen, 3. B. Himbeer-, Zitronen- 
Waldmeiſtergeſchmack uſw., hergeftellt. Die Erzeugung der 
Braufelimonaden mittels diefer Grundftoffe in Tablettenform 
erfolgt in der Weife, daß dieje furz vor der Füllung in die 
zu füllenden Flaſchen eingebracht und die Flajchen jodann 
mit fohlenjäurehaltigem Wafjer gefüllt werden. Die Löjung 
der Tabletten erfolgt in wenigen Minuten. Die Verwendung 
der Grundftoffe in Form von Tabletten iſt wejentlic) vor— 
teilhafter al3 die Anwendung von Grundftoffen in irgend- 
einer anderen Form, die Arbeit wird ſehr vereinfacht und 
die Dofierung iſt eine leichte und ſtets gleichbleibende; für 
Heine Betriebe it die Verwendung dieſer Tabletten ganz be- 
fonders zu empfehlen. Die Arbeit ift überdies bequem, jauber 
und nicht zeitraubend. Ein weiterer Vorteil ift der, daß die 
Limonaden mit verjchiedenem Aroma mit einer Waſſer— 
füllung gemacht werden fönnen, was viel Zeit und Arbeit 
eripart. Da dieje Limmonadentabletten jederzeit zu haben find 
und wenig Zeit beanfpruchen, ift es nicht erforderlich, größere 


Mengen in Ertraften oder Sirupen einzulagern, wodurch 


Kaum und Geld erjpart wird. 
Es würde zu weit führen, die Details der induftriellen 
.  Herftellung der fünftlichen Braufelimonaden eingehend zu er- 
Örtern und jei deshalb auf die nachjtehenden Spezialwerfe 
verwiejen: »Die Fabrikation der monjjierenden Getränfe« 
Merz. Die Konfervierung des Traubenmoſtes. 2. Aufl: 11 
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von Dr. E. Luhmann, Verlag A. Hartleben, Wien, Preis 
K 2:20; »Braftijche Anleitung zur Fabrikation kohlenſäure— 
Haltiger Erfriichungs- und Lurusgetränfe« von Mar Wender, 
Verlag für Kohlenjäure-Induftrie in Berlin W.-Schöneberg, 
Innsbruckerſtraße 30; »Die Fabrikation alfoholfreier Getränfe« 
von Dr. E. Luhmann, im gleichen Verlag erjchienen, Preis 
M. 2:80. 


Die Heritellung jogenannter alfoholjreier Biere und 
Malzgetränte, 


Zu den fünftlichen alfoholfreien Getränfen zählen auch 
die jogenannten alfoholfreien Biere und Malzgetränfe. Unter 
»Bier« fann eigentlich nur das aus der Bierwürze, alſo aus 
Malz, Hopfen und Waller, mittels Gärung bereitete Getränk 
verjtanden werden, welches außer einem entiprechenden Gehalt 
an Gärungsfohlenjäure noch einen mehr oder minder großen 
Altoholgehalt aufzuweien hat. ‚Der Alkoholgehalt bildet für 
jedes Bier, ebenjo wie für die Weine, den wichtigften und 
harakteriftiichen Beitandteil, und zwar nicht nur nach Anficht 
der Konjumenten, jondern auch vom Standpunkt des Fach— 
mannes. Wie nun in neuefter Zeit unvergorener Traubenjaft 
und alkoholfreie Fruchtjäfte ganz unberechtigt und unrichtig 
als »alfoholfreie Weine« bezeichnet werden, jo wird auch 
jogenanntes >»alfoholfreies Bier« in den Verkehr gebracht, 
dejjen Bezeichnung jedoch ebenjo unrichtig, unfachgemäß und 
eigentlich widerjinnig ift wie die Bezeichnung »alfoholfreie 
Weine« für fterilifierte unvergorene Traubenmofte und un= 
vergorene Fruchtjäfte. Da der charakteriftiihe Geſchmack 
und Geruch des Bieres zum großen Teil erſt durch 
die bei der Gärung entjtandenen Produkte hervorgerufen 
wird, jo fann aus der gehopften, nicht vergorenen Bierwürze 


oder dem Malzertraft fein alfoholfreies Getränk hergeſtellt 


werden, welches dem eigentlichen Bier ähnlich wäre, aud) 
wenn «der Kohlenjäuregehalt durch Imprägnierung zugefügt 
wird. Es fünnen daher die aus unvergorener Würze be- 
reiteten, mit Kohlenjäure imprägnierten Getränfe richtig nur 
als »alfoholfreie Malzgetränfe« bezeichnet werden, während 
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jene, welche geſchmacklich dem eigentlichen Bier entiprechen 
jollen, nur aus vergorenem Bier durch Abjcheidung des er- 
haltenen Alkoholgehaltes hergejtellt werden können. 

Bei der Bereitung von jogenannten alfoholfreien Bieren 
werden daher auch verjchiedene Verfahren in Anwendung 
gebracht. Die Herjtellung von alfoholfreiem Bier aus ge— 
gorenem beruht darauf, daß von den flüchtigen Bejtandteilen 
des Bieres außer der Kohlenjäure der Alkohol der flüchtigfte 
ift, während die übrigen aromatijchen Bejtandteile erſt bei 
einer viel höheren Temperatur verdampfen. Zu diejem Zweck 
wird das betreffende Bier einer Dejtillation unterworfen, 
wobei man einen Deftillierapparat verwendet, der derart 
fonftruiert ift, daß der Alkohol überdeftilliert und als folcher 
‚wiedergewonnen wird, während die jchwerer flüchtigen Be- 
ftandteile in einem Sutterbehälter zur Abjcheidung gelangen, 
fich wieder fondenfieren und in die Brennblaje zurüclaufen. 
Im Brennfejjel bleibt dann ein Produkt zurüc, welches, mit 
Ausnahme von Alkohol und Kohlenjäure, alle anderen flüchti- 
gen und nicht flüchtigen Beftandteile des Bieres enthält und 
daher immerhin eher noch als alfoholfreies Bier bezeichnet 
werden fann, wenn dieſes Produft mit der entiprechenden 
Menge Kohlenfäure imprägniert wird. Damit nicht der Ge— 
Ichmad des Bieres bei der Deftillation zu jehr leidet, muß 
diejelbe bei nicht zu hoher Temperatur vorgenommen werden, 
um jede Überhigung zu vermeiden. Es wird daher die Er- 
higung des Bieres nur im Wafjerbad oder mittels Dampf- 
rohr, am beiten aber im Vakuum, vorgenommen. Damit 
jedoch dieſes alkoholfreie Getränk auf den Flaſchen Klar bleibt 
und nicht in Gärung gerät, ijt es notwendig, daß dieſes 
alkoholfreie und nachträglich mit Kohlenjäure imprägnierte 
Bier, nachdem es auf die Flajchen gezogen ift, in dieſen 
paſteuriſiert wird. 

Gelbjtverjtändlich können alle nach verjchiedenen Brau- 
methoden erzeugten Biere auf dieſe Weije alfoholfrei gemacht 
werden, doch wird, durch die Art der Herftellung bedingt, 
der Preis ich immer etwas höher ftellen als der des ur- 
Iprünglichen SEEN wenn auc der abdeitillierte 
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Alkohol nicht verloren geht, jondern aufgefangen und weiter 
verwertet wird. 

Entiprechend billiger ftellen ich naturgemäß jene alfohol- 
freien Malzgetränte, welche aus unvergorener Bierwürze 
bereitet werden, Doch haben diejelben noch weniger Anſpruch 
auf die Bezeichnung »alfoholfreie Biere«, weil denjelben außer 
dem Alkohol auch noch jene bei der Gärung entjtandenen 
Produkte mangeln, welche dem eigentlichen Bier den charafte- 
riftifchen Geruch und Geſchmack verleihen. Wenn num auch 
Dieje unvergorenen Malzgetränfe mit dem Vier wenig Ver— 
wandtſchaft haben, jo verdienen fie eine bejondere Beachtung, 
weil fie nicht nur billige, jondern auch der Gejundheit jehr 
zuträgliche, alfuholfteie Getränke darjtellen, die in mancher 
Beziehung den a vor dem gewöhnlichen Bier verdienen. , 
Bei der Herjtellung jolcher alfoholfreier Malzgetränfe, welche 
unter verjchiedenen Phantafienamen in den Verkehr gebracht 
werden, geht man im allgemeinen in der Weije vor, daß 
man füße oder auch gehopfte Bierwürze filtriert, die voll— 
ftändig Klare Flüſſigkeit auf einem beliebigen Sodawaſſer— 
apparat mit Kohlenjäure imprägniert und auf Flaſchen zieht, 
worauf diejelben, wenn das Getränk länger aufbewahrt und 
verjendet werden joll, noch pajteurifiert werden. 

Nach einem englischen Patent wird von der Brauerei- 
firma 8. Lapp in Leipzig-2indenau, wie in dem Werf: 
» Praktische Anleitung zur Fabrikation tohlenfäurehaltiger Er- 
friichungs- und Lurus-Getränfe von Mar Wender mitgeteilt 
wird, in folgender Weife ein alfoholfreies Malzgetränk be— 
reitet: 

»Berfleinertes Malz wird mit Wafjer allmählich auf 
—+60°R erhißt, die Maiſche bei dieſer Temperatur einige 
Zeit ftehen gelaffen und dann gekocht. Nach dem Abläutern 
wird die noch Stärke haltende Würze wiederholt mit vorher 
bereiteter Diaftajelöjung bei 4 45° R verzucfert, die ver- 
zuderte Würze hierauf zum Kochen erhitzt und unter Zujag 
von reinem Lupulin aus Hopfen 15 Minuten lang im Kochen 
erhalten. Die fochend heiße Würze wird num jofort in eine 
HZentrifuge gebracht und darin zerjtäubt, wobei fie innig mit 
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- der atmojphärifchen Luft in Berührung kommt. Es findet 
hiedurch eine beträchtliche Ausscheidung von Eiweißjtoffen 
u. dgl. ſtatt. Die Durch das Zentrifugieren in eine ſchaumige 
Maſſe verwandelte Würze läßt man in einem offenen Gefäß 
abjigen, entfernt die ſchmutzige Schaumdecke und filtriert den 
Reſt der Würze durch eine. angeheizte Filterprefie, jo daß Die 
Würze möglichft heiß bleibt. Die heiße, Klar filtrierte Wirte 
wird hierauf unter Zerjtäubung mit Kohlenfäure behandelt, 
wobei Diejenigen Stoffe, welche bei der vorhergehenden Be— 
handlung mit Luft nicht abgefchieden worden find, jedoch 
entfernt werden müſſen, niedergeichlagen werden. Auch ſoll 
hiedurch der Würze ein friicher, angenehmer Geſchmack ver- 
liehen werden. 

Die auf diefe Weile behandelte Würze wird jofort und 
jo raſch als möglich auf 0° oder 1/," unter 0° abgekühlt, 
wobei eine nochmalige Ausfcheidung eintritt, und zwar aller 
derjenigen Stoffe, die ſonſt beim Gärungsprozeß ich aus— 
ſcheiden. Die Kühlung geichieht in einem Eupfernen Gefäß 

mittel8 einer von einer Kälteflüjfigkeit von — 15 bi8 — 20° R 
durchſtrömten Kühlichlange. Nach nochmaliger Filtration der 
Würze bei O°R wird fie jehließlich bei derjelben Temperatur 
mit Kohlenjäure gejättigt und auf Flaſchen gezogen. « 

Die Heritellung von alfoholfreien, mit Kohlenjäure im- 
prägnierten Malzgetränfen fann leicht von jeder Brauerei 
als Nebenbetrieb der Bierfabrikation durchgeführt werden, 
wobei das jo erzeugte billige und wohlſchmeckende Setränf 
geeignet ift, einen Mafjenfonjumartifel zu bilden, der, ebenjo 
wie der fonjervierte Traubenmojt, die Fruchtſäfte und fünft- 
lichen Braufelimonaden, nicht nur unter den Temperenzlern 
und Abjtinenten, jondern auch in weiteren Streifen immer 
mehr Eingang finden wird. 
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